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ARTE DE COCINA. 
CAPITULO PRIMERO. 
COMIDA DE CARNE. 
c /omenzaremos por los guisados qup. 
regularmente se usan, acomodándonos al 
gasto no supérfluo, ni del todo escaso, 
guardando un medio á que se puedan 
acomodar sin violencia los bizarros de 
buen gusto y'los que.no lo sean, para 
que los unos y los otros hallen lo que 
necesitan. 
Estofado. 
La carne de pierna cortarás en pedazos 
como medias nueces y la freirás con 
manteca de puerco, y-con el pringue que 
te quede freirás cebolla cortada menuda, 
y cuando esté frita échala con la carne, 
4 
poniéndolo dentro, v. gr., á una libra de 
carne ocho onzas de vino blanco, cuatro 
granos de ajos majados, perejil, pimienta 
y sal; cojeras una cebolla que sea ajusta-
da á la boca de la ollita; le irás ponien-
do algunos clavillos y rajas de canela, y 
ajustaría bien á la boca de ja olla de modo 
que no se saiga por parle algún*; la pon-
drás á cocer a fuego manso, dándole al-
gunas vueltas, y cuando pareciere estar 
cocida la carne, destápala y acábala de 
sazonar sin mas caldo: es muy buen gui-
so, y lo servirás sobre unas rebanadas de 
pan. El modo siguiente í« dará mas luz, 
aunque todo viene á ser uno. 
Otro estofado. 
Emperdigarás Jas raciones cortadas en 
/ las parrillas; como se vayan emperdigando 
f ó tostando las pondrás en ia olía; cortarás 
tocino menudo á manera de dados, lo frei-
rás, y cuando se ponga blanco échale ce-
bolla menuda, déjalo freír bien; luego lo 
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echarás en el guisado con todas especias, 
un puñado de perejil majado y unos gra-
nos de ajos» majados: pondrás Ja olla á 
fuego manso con un poco de vino blanco, 
y si no tinto; cubre Ja olla con un pliego 
de papel, sobre el que pondrás un pu-
cherito de agua y cércala con másela no 
se exhale; cuando te pareciere estar co-
cida destápala, sazónala y echa un poco 
agrio. 
Gigote grueso. 
Para hacer este gigote, de la pierna cor-
tarás la carne magra como dados, tocino 
del mismo modo, echando cebolla y la 
carne en la sartén que se fria, y después 
de frita la cebolla con el tocino vuelve la 
carne á la sartén para que se emperdigue, 
lo cual, ejecutado, se cuece en una olla 
con sal y todas especias; cuando le pare-
ciere que está cocida, corlarás dos ó tres 
pares de huevos duros, según la cantidad 
de carne, échalos en la olla con un puña-
do de perejil picado y piñones remojados. 
Si echares tápanas (esto es alcaparras) 
salen grandemente. A este gigote suelen 
llamar castellano naturalmente, porque 
tuvo allí su origen. 
Gigote cornun. 
Tomas de la carne magra y la asas 
bien en las parrillas, la picas con unas 
cebollas, unos granos de ajo y un puñado 
de perejil, Ja pones á fuego manso que 
se vaya rehogando con pimienta y sal;- la 
vas añadiendo poco á poco con agua ca-
liente del puchero que hay sobre ¡a boca 
de la olla, y cuando estuviere cocida lo 
pones de este modo: tomas un puñado de 
piñones remojados, los machacas con 
unos huevos duros, échalo todo en el gi-
gote, lo sazonas de especias y unas pocas 
tápanas remojadas anles, y esto siempre 
que de ellas usares en guisados: Jo sir-
ves con muy poco caldo. De otro modo: 
toma una magra de carne, la asas, la pi-
cas con un pedacito de tocino gordo y echa-
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la en la sartén puesta al fuego, revolvién-
dola apresuradamente, y cuando te parez-
ca estar bien frita la sazonas de sal, todas 
especias, un poquito de caldo y un puco 
de aguardiente: lo sirves, y esto lo puedes 
hacer en media hora: no hallarás otro 
modo mas pronto para un principio de 
cjrnero. 
Pebre. 
Para el pebre corla las raciones y las 
emperdigas en la olla, te haces cargo de 
la carne que echas para que corresponda 
el recado; toma ajos limpios en el almi-
rez, pon sal correspondiente y pimienta, 
lo machacas- muy bi^n, lo desatas con 
Sgiia y échalo en la. olla con unas hojas 
de laurel; para Ireinta raciones echas una 
libra de aceite; si añades un hueso dn to-
cino sale bien, aunque tiene poco que sa-
car, ponk» á fuego manso que se vaya re-
hogando, y cuando estuviere cocida la 
carne la pones así con un puñado de pe-
r f i l , huevos duros machacados, desatas 
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con el mismo caldo y un poco de agrio, 
si no hay tómales, que dé un par de her-
vores: es así muy bu«no una ú otra vez. 
Advierte que lia de estar mas sabroso 
este que otros guisados. 
Lampreado. 
Este es un guisado parecido á oíros 
muchf*: lo dispones aM'; corta la carne 
en pedazos como nueces ó racionen, picas 
tocino, después de frito echas cebolla y 
Ja Iries con el mismo tocino, emperdiga 
Ja carne con sal en la sartén: pon también 
pimienta y emperdigóla; Ja tienes en una 
olía a fuego m¿nso; dale algunas vueltas, 
échale un poco de agua no se socarre y 
se cueza; la sazonas de sal, especias finas, 
que son clavillo y canela, un puñado de 
perejil y un poco de azafrán: si quie-
res hacer una salsa pronta, toma unas 
yemas, Jas desalas con una corla canti-
dad de vinagre, después con un caldo ti-
bio á fin de que no se coagulen, las echas 
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en el guisado pero te advierto que no ha 
de hervir: sirve luego el lampreado. 
Carne rehogada en guisado. 
Pon la.s raciones en olla con sal, pi-
mienta y unos granos de ajos majados, cor-
tarás tocino y cebolla del tamaño de dados: 
cuando las parlecülas de tccirtlb eslén blan-
cas añadirás la cebolla, que se fria todo 
bien: Jo echarás en la olía puesta al res-
coldo, y se ira rehogando: poco á poco aña-
dirás agua del pucheroque estará sobre Ja 
boca de la olla, y cuando esté cocida la 
compondrás en esta forma: según la canti-
dad de guisado tomaras dos ó tres bazos de 
carnero, ásalos bien en las parrillas, ma-
chácalos en el mortero con unos granos de 
ajo; machaca asimismo unas tostadas de 
pan remojadas en agua y vinagre, exprimi-
da:»; un puñado de perejil, brotes de yer-
babuena, clavillo, canela y dos parps de 
huevos crudos: desatado todo con el cal-
do del guisado, échalo en la olla que dé 
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dos hervores: es muy buen compuesto de 
laníos simples, si de muchos simples pue-
de resultar un buen compuesto; pero un 
cocinero de habilidad, entre simples, sabe 
hacer buenus compuestos: cuidado con 
el acierto. 
Otro modo de menos trabajo cocida 
r la cena 
Sacarás dos ó tres cucharadas de caldo, 
échalo en la sar'en con un poquito de vi-
nagre, especias finas, que son clavillo y 
canela: lo pondrás á calentar, añadiendo 
un puñado de harina, revuélvela bien 
hasta que se queme de modo que se ponga 
parda, luego lo echarás en Ja olla que dé 
un hervor: es gustoso y se compone con 
poco recado. 
Otro compuesto 
Tomarás rebanadas de pan, las pondrás 
á remojo con agua y vinagre, limpia pere* 
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jil con abundancia, échalo en el mortero 
con media docena de granos de ajos, con 
todas especias, todo lo machacarás y 
cuando esté machacado esprime el pan; 
machácalo también, desátalo con el caldo 
del guisado, que dé dos hervores, lo sa-
zonarás y podrás servirlo. 
Otro. 
Siempre procurarás tener un puñado de 
piñones, avellanas y huevos, por si le se 
desgracia alguna cena para tener recurso. 
Machacarás un puñado de avellanas, ten 
un tostón de pan á remojo, echarás un 
puñado de perejil, unos granos de ajos, 
todas especias, y cuando esto se hubiere 
machacado esprime el pan, machácalo 
echando cuatro huevos crudos, lo desata-
rás en el caldo de la cena, y dará un par 
de hervores. Si no tuvieres avellanas ú 
otras cosas con que componer el guisado, 
lo harás con un tostón de pan, especias, 
huevos y un puñado de perejil; esto se 
une bien con todo el guisado; hazte cargo 
de especias v demás recado, proporcionan-
dolo al guisado y su cantidad, porque no 
te puedo d.ir regla fija, y se queda á tu pru-
dencia. Nota que el clavil'o y pimienta so-
bresalen mucho; las esp<-c¡as con demasía 
también suelen descomponer el guisado: 
también sabe bitn el guisado con tocino y 
buenas especias, procurando que haya 
poco caldo y se emperdigue á fuego man-
so, echándole un poco de vino b anco; 
si no tuvieres, sea tinto, con unas hojas 
de laurel y salvia. 
Carnero verde. 
Los nombres de los guisados son como 
los títulos de comedias, que en el titulo 
se saca poca sustancia; y aunque sea muy 
expresivo, pocas veces ch bastante luz al 
ignorante Asi, amigo cocinero, aunque 
seas cocinero de título, no hagas mucho 
caso de los títulos que sean asi, ó asi, 
porque nosotros tenemos vocabulario apar-
te y es preciso acomodarnos á los tér-
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minos de nuestra profesión: mira lo que 
debajo del título te se propone y aprende 
lo que ignores, que ios títulos, si no 
eres crítico, no te dar?n en rostro. Cor-
tarás las raciones, las pondrás en la olla 
con sal y pimienta: cortaras también to-
cino d*l tamaño de dados, lo freirás bien, 
echarás cebolU menuda; y frita la echa-
rás dentro de la olb, que pondrás á fuego 
manso que se vaya emperdigando, dán-
dole algunas vueltas; y cuando te parez-
ca haber pasado hora y media que se em-
perdiga échale, agua de la que tendrás en 
un puchero sobre la olla del guisado: cuan-
do éste estuviere bien cocido pondrás pe-
rejil en abundancia, yerbabuena, cogollo 
de lechuga, picado todo; piñones remo-
jados y picadas todas especias, un poco 
de agrio de lima ó naranja: es guisado 
estupendo. 
Guisado á modo de pebre. 
La carne de pierna es la mejor para gui-
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sados: córtala en trozos como nueces, 
ponía en la olla con sal y hojas de laurel, 
toma tocino entre magro y gordo, lo cor-
taras del tamaño de dado.*, lo freirás y 
echarás en la olla; luego machaca ajos con 
pimienta y los desatarás con un poco de 
agua, lo echarás todo en el guisado: pon 
aceite como para pebre, lo pondrás al res-
coldo que se vaya rehogando; cuando le 
parezca lo añadirás con el caldo suficien-
te y sazonarás de sal y de todas especias: 
procura siempre echar perejil ó tomate 
y te podrás chupar el dedo, si no eres 
político. 
Costrada de carne y huevos. 
Tomas de lo magro de las piernas, lo 
emperdigas en las parrillas, lo macha-
cas con un pedacito de tocino gordo, ce-
bollas y un puñado de perejil, y cuando 
todo estuviere machacado ponió en la 
olla á fuego leído, que se vaya haciendo: 
hecho, compones huevos mejidos dej modo 
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que te diré en el capítulo donde se trate 
de los huevos; sazona el gigote de sal,' 
todas especias y piñones en pieza llana, 
echas una porción de gigote, lue^o-po-
nes oteas de huevos mejidos, y así vas 
armando la costrada, y cuando esté com-
puesta la pones encima un manto de 
huevos bien balidos con azúcar y canela 
sobre todo el recado: pones mas fuego 
arriba que abajo, hasta que haga costra 
y la puedes partir como tostada. 
Cosírada de otro modo. 
Cortas lo magro de la carne, la picas 
con un pedazo de tocino er tre magro y 
gordo con per-jil y unos granos de ajos: 
ya dije se podían omitir los ajos, pero 
por ser esta especie mas común entre 
los pobres, por eso l<t pongo tantas ve-
ces, y no le enfade el que tantas los 
nombre. Echa el picado en la sartén, y 
cuando esté bien emperdigado lo pones 
en la olla para que se cueza: tienes co-
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cidos unos trozos de longaniza y los par-
tes á lonchas delgadas, sazonas el gigote 
de todas especias y unos piñones remo-
jados, lo vuelcas en una larU-ra ancha 
Daliendo Jos huevos correspondientes á 
la carne, echas mas de la longaniza, re-
volviéndolo todo, y la otra parte de hue-
vos por encima; y si quieres echar azú-
car y canela puedes muy bien, si no ca-
nela solamente; pon la vasija entre dos 
fuegos hasta que se cuaje: es muy buen 
pialo. 
Otra costrada. 
Después de picado el gigote lo cueces 
y haces una hoja.de eata masa, y la masa 
con harina mejor ó la flor de la harina, un 
poco de vino blanco y azúcar con manteca 
de tocino ó tocino picado, harás una hoja 
lo que coja la tartera y pones allí el gi-
gote: haces otra parle encima, y si quie-
res ponfs dentro cogollos de alcachofas 
cocidas ó magras de piernas de perdices, 
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pollos 6 pechos de capones y otras vian-
das; luego pondrás la tartera a fuvgo man-
so arriba y abajo, que se embeba aquella 
humedad: después de embebida pondrás 
la otra hoja encima; y para bañarla tosta-
rás azúcar blanca, y la machacarás y con 
claras de huevos bien batidas untarás Ja 
costrada hasta que esté blanda; esto es, 
darle el baño después de cocida, porque 
para el baño poco fuego basta. Podrá ser-
vir á gente de suposición, que para po-
bres es mucho regalo. 
Albondiguillas de carnero. 
Picarás con tocino gordo, perejil y unos 
ajos verdes la carne magra que tuvieres; 
pondrás á cocer los huesos que quitaste 
de la carne con otro de tocino y alguna 
corteza para que haya sustancia, espúmalo, 
dejándolo cocer; luego compondrás el pi-
cado de este modo: echarás un poco de 
pan rallado, queso y lodas especias, aza-
frán, huevos crudos correspondiente, y lo 
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amasarás todo bien en una vasija; después 
de amasada la pasta la sazonarás en cru-
do de sal y especias; vaciarás el caldo de 
los huesos en donde se han .de cocer las 
albondiguillas, y las harás sin que las 
manos las toquen, corno diré en el ca-
pítulo segundo, artículo quinto, tratando 
de las ranas: cuando hayas hecho las al-
bondiguillas cuécelas; cocidas tendrás una 
salsa de avellanas compuesta como queda 
dicho: la echarás que dé un hervor, des-
atándola con un poco de agrio. Yo no soy 
aficionado á ellas pero de este modo las 
comería gustoso. 
Cebollas rellenas con carne. 
Picarás la carne magra como arriba dije: 
la pondrás en una vasija con todas espe-
cias, pan rallado, sal, piñones y un po-
uito de qne3o; amasarás la pasta muy 
bien con huevos crudos á proporción de 
la carne, v. gr., á cada libra de carne 
pondrás ocho huevos; la sazonarás antes 
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de hacer el relleno: délos huesos que 
quitaste y algunos de tocino cocerás una 
agua, y Ja espumarás; á las cebollas qui-
tarás los cascos de dentro con una punta 
del cuchillo, las irá rellenando y poniendo 
en vasija donde estén espaciosas; luego 
echarás el caldo de los huesos, las pon-
drás á cocer, y cocidas echarás una salsa 
de avellanas tostadas, con un* huevos y 
un poco de agrio de limón. Son rellenos 
de mucha sustancia y gusto. 
Lechugas rellenas. 
Cuando las lechugas son crecidas están 
aptas para relleno, quítalas los cabos hasta 
lo arrimado á las hojas, lávalos bien, pon* 
las á cocer en agua hirviendo consal;cuan-
do estén medio cocidas sácalas sin maltra* 
tarlas, escúrrelasen una tabla limpia, com-
pondrás el picado como para las cebollas 
y el caldo de los huesos de la carne, ex-
prime las lechugas una cada vez porque 
no les quede verdor: cuando estén cscur* 
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rielas cógelas de abajo, ensanchando las 
hojas de una y otra parte: pondrás en 
medio mas bulto que un huevo: del pi-
cado irás cogiendo las hojas de una parte 
á otra, de mudo que vuelvan al cabo: Jas 
irás entretegiendo por las hojas que tienen 
mas fuerza arrimadas á lo mas grueso del 
tronco: <k este modo no es menester atar-
Jos, com^algunos hacen, tan atados como 
Ja lechuga: del modo que te digo podrás 
jugar con las lechugas como con una pe-
Jota, mas no la tires si quieres ganar la 
pasada: Jas pondrás espaciosas en vasijas. 
Jos cabos hacia arriba; Jas cocerás con el 
caldo prevenido, y cocidas con la salsa 
de avellanas échalas un envite. 
Calabazas rellenas. 
Escogerás las calabazas del tamaño de 
Ja muñeca, las cortarás del caJ*o y corona 
un dedo, luego tomarás media caña que 
no tenga nudos, y esté á modo délas barre-
nas que tienen los carreteros ó cuberos, 
* 
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y (aladrarás las calabazas de una á otra 
parte, quitándolas .el corazón, en cuyo 
hueco pondrás de la carne picada con los 
requisitos dichos en las albóndigas de 
carnero, rellenando las calabazas, y des-
pués las pondrás en una cazuela, échalas 
el caldo de los huesos, ponías á cocer 
por espacio de dos horas; la pasta y hue-
vos las comprimen para que no se des-
hagan; cuando estén cocidas échalas la 
salsa de avellanas tostadas, con un tostón 
de. pan remojado, huevos y especia», 
desatándolo lodo con el mismo caldo: 
dará un par de hervores, moviendo de 
cuando en cuando la vasija no se socar-
ren: así las podrás servir. 
Pepinos rellenos. 
Tomarás los pepinos un poco crecidos, 
les corlarás dos ó tres dedos hacia el pe-
zón, y dedo y medio á la corona; les qui-
tarás la corteza, quita también el corazón 
del mismo modo que á las calabazas: ten-
drás dispuesto el relleno picado como para 
los pasados; rellena los pepinos» cuécelos 
con el caldo que llevo dicho, después de 
cocidos échales la salsa. Si quieres poner 
en el picado tocino magro, longaniza, ó 
salchicha, dice muy bien, como cualquie-
ra otra carne de aves. 
Guisado de carnero con granada. 
Pon cortadas las raciones en las olla 
con sal y pimienta, picarás tocino gordo 
y cebolla, échalo en Ja olla, y de este 
modo se irá rehogando la carne á fuego 
manso, y cuando estuviere* algo mas que 
medio cocida la echarás una salsa de ave-
llanas, como queda dicho, poniendo de -<! 
todas especias; cuando se hubiere del lodo 
cocido, toma dos ó tres granadas co-
cidas y las esprimirás sobre el guisado, 
se hace así una «alsa muy gustosa y buena. 
Lonjas magras de carnero ó ternera. 
Cortas las lonjas de la pierna del carne» 
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ro ó ternera al través, y no al hilo; de 
las terneras son las mejores; las pones 
por la tarde con un poco de sal hasta la 
mañana, y si tuvieres que freir de tocino 
lo haces antes que las de carnero ó ter-
nera: fritas, ponías en una cazuela, las 
echas azúcar, vino blanco, unas gotas de 
laurel y una raja de canela, las dejas 
cocer, y no se conocerá si son de carne-
ro ó de tocino. 
Tortillas de gigote de carnero. 
Pica la carne como para gigote, cuece-
la, y cuando esté cocida sácala sin nada 
de caldo en la vasija, déjala enfriar, écha-
la pan rallado, azúcar y cañóla, la amasas 
con huevos, puedes hacer las tortillas con 
manteca, y si no quieres hacerlas con 
dulce, las sazonas con todas especias; 
pero si llevan dulce las sirves con azú-
car y canela por encima, y las has de 
freir antes en la manteca. 
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Costillas de carnero. 
En ningún tiempo son mejores que 
cuando están las yerbas bien curadas, 
que es en Julio y San Miguel: toma las 
costillas descargadas, esto es, quitándoles 
el espinazo, y las golpeas muy bien con 
la vuelta de la cuchilla; las pones en las 
parrillas que se vayan asando; con tocino 
frito y agrio de limón las irás, untando 
con unas plumas, y Jo mismo con la 
cola del carnero; y si á esta añades un 
poco de pan rallado, será linda para los 
inapetentes. 
Sesos de carnero. 
El mejor modo de componer los sesos 
es cocerlos con agua y sal: después de 
cocidos, córtalos á rebanadas muy pe-
queñas; las irás mojando con huevos ba-
tidos, y los fries con manteca y aceite, 
sirviéndolos con azucar y canela. 
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Manos de carnero. 
Después de bien limpias en agua hir- >/ 
viendo, las partes y quitas un gusanillo A 
que tienen entre las dos uñas, las cue- | 
ees con agua y sal; cocidas las pones 
en una cazuela: con el caldo compones 
una salsa de piñones y unos granos de 
ajos, perejil, tomates, queso rallado, un 
remojón de pan y todas especias, lo des-
atas con el caldo de las manos, que den 
un par de hervores, y sírvelas de este 
modo, que en adelante hablaré sin rebozo 
de los pies de puerco. 
CAPÍTULO II. 
PROSIGUE L A COMIDA D E C A R N E . 
Caldo helado 
Después de bien cocida la carne y sa-
zonada de sdl sin especias, sacarás del 
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caldo que no tenga grosura, lo pone» á 
enfriar y lo compones así, á cada escu-
dilla de caldo echas dos yemas bien ba-
tidas y deshechas, y una onza de azúcar, 
las desatas con el caldo que, tienes á en-
friar con el azúcar lo resolverás todo. 
Si es poca la cantidad del caldo lo pones 
en escudillas, y para cada escudilla es 
menester un puchero de agua hirviendo; 
pones'la escudilla sobre la boca del pu-
chero, y le harás hervir hasta que se cua-
je lo de la escudilla como natilla: lo sir-
ves con polvos de azúcar y canela, y si 
tuvieres muchas escudillas que componer, 
pones para cada una su puchero; mas si 
quieres hacerlo en un tartera crecida, 
poniéndole fuego arriba y abajo bien 
puedes, y así lo partirás como tostada; 
e? bueno, y hay muchos deseos de saber 
componerlo. 
Caldo de otro modo. 
Corta las raciones, échalas en una pe-
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rola ó cazuela: con el agua que quites de 
las ollas lavas bien la carne, y si estuvie-
re muy caliente témplala con fria, por-
que si no se pone roja la carne: la espu-
mas, la echas sal y tocino; en el tiempo 
quH se cuece, machaca una salsa de ave-
llanas con todas especias, huevos duros, 
y en lugar de pan , hígado de cabrito si 
tienes; sazonas la olla Je sal, pimienta y 
azafrán, que tome buen color la carne, 
desatas la salsa con el caldo, y lo echas 
en la olla que se ha de hacer, añadiendo 
además del caldo, al mismo tiempo apar-
tas un poco de caldo, y pones á cocer el 
de la olla; en dando dos hervores 
apártalo del fuego poniéndolo á sudar 
en una cesta de paja, y perdida la fuer-
za de su calor, desalas unos huevos, 
para cada escudilla medio; los desatas 
con el molinillo y un poquito de vina-
gre; para que se desaten las ligaduras vas 
mezclando con caldo tibio, revolviendo 
sin cesar no se coagule: lo mismo haces 
cuando lo eches en la olla. Si hubieres 
de dará un enfermo una escudilla de cal-
do con yema, procura quitar lo grueso y 
hacer el huevo en agua, dejándote la cla-
ra para otra cosa, desatas Ja yema, que 
de este modo actuará mejor el caldo. 
Sopa 
Cortas las sopas de buen pan un poco 
crecidas y delgadas, las tostarás: prevén 
tocino magro cocido y unas tajaditas de 
hígado fritas y huevos duros: de estos 
deja un porción de yamas sin picar: pica 
perejil, y echarás una porción de sopas: 
irás añadiendo del picado y perejil, unos 
polvos de queso, de clavillo y canela: 
pones de nuevo otra porción de sopas 
con otro tanto recado, y de este modo 
armas las piezas: machacas una salsa de 
de avellanas y la desalas con el caldo de 
ja olla, la pones á cocer en una oiiita, 
dándole algunas vueltas para que no se 
socarre: cuando esté cocida sazonas de 
sal y especias: mojas las sopas echando la 
\ 
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mitad de toda la sals% las pones á her-
vir, y cuando se haya embebido el caldo, 
retira las sopas y echa la otra porción de 
la salsa: las yemas que te quedaron pár-
telas por en medio: velas poniendo sobre 
las sopas; y sí quieres poner unos cogollos 
de alcachofas cocidos antes, dicen bien 
entre medio de las yemas; pones fuego 
encima hasta que se tueste; y si en la 
salsa al tiempo de desatarla hubieres des-
hecho unos nuevos crudos no tendrás que 
echarlos después por encima. Esta es una 
sopa muy buena, pero aun diré mas. 
Sopa común. 
Escoges del mejor pan que tuvieres, 
corlas sopas largas y delgadas, las tosta-
rás en las parrillas o en tartera con fue-
go arriba y abajo, para que no se queman 
les darás alguna vuelta: tendrás cocido el 
hígado de carnero, lo rollarás, y queso, 
armas las sopas en la vasija, de propor-
ción en proporción de Jas sopas les irás 
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echando del hígado yqueso con especias, 
clavillo, canela y perejil picado hasta que 
se llene la pieza: tienes una salsa de ave-
llanas machacadas y la desatas con el cal-
do de la olla: pónla á cocer, y cocida 
echas la mitad de la salsa sobre las so-
pas, las mojas y pones á hervir; después 
que hayan hervido las sacas del fuego, 
las echas'encima la otra porción de salsa 
y les pones fuego eñ la parte superior 
hasta tostarse; la servirás así: es muy 
buena comida para todos. 
Olra sopa. 
ft 
Cortadas y tostadas las sopas como qu.< 
da dicho, has de prevenir pechugas de 
capón, de perdiz, hígado frito y unos tro-
ios de longaniza, cocidos con la carne, y 
•al mismo tiempo cocerás los capones, per-
dices y algunas lonjas de tocino desalado 
y tierno; tendrás que hacerlo con algunos 
pajarillos y huevos duros, y armarás la 
«opa: si quieres echarle dulce podrás, que 
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algunos les gusta con azúcar y canela y 
algunos confiles gruesos ó grajea: y na 
dejes de echar en la olla especia?, clavi-
llo, canela y azafrán. Después de armada 
la sopa la bañas de caldo y la pones á 
hervir hasta que se embeba el caldo: esta 
sopa no ha de llevar salsa; después de 
compuesta y hervida bates unos huevos, 
échalos encima de modo que se introduz-
can en la sopa, y sobre los huevos pones 
algunos dulces, corazones de alcachofas 
cocidas: si quieres poner un capón ó ga-
llina sobre la sopa, la cocerás primero, 
" después de cocida la pones en el asa-
• que se tueste, y cuando esté tostada 
peines en el asador un pedazo de tocino 
gordo envuelto en papel de estraza, lo 
cebas, y las gotas que caigan del tocino-
las aplicas á la gallina: asimismo bates 
bien unas yemas, y con un manojo de 
plumas untas la galiina al fuego y que-
da como si estuviera dorada. Tuesta la 
"sopa que haga Gostra por encima, y sien-tas a! ave los pechos hacia ab jo sobre 
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la sopa. Esta sopa puede ponerse á la me-
sa de un grande de España. 
Burete. 
Del burete de*ayuno diremos algo; para 
el de carne rallas pan y queso: para cua-
renta escudillas cuatro onzas de queso: 
cueces yerbas, como son ace'gas, lechugas 
y algunos livianos; lo picas todo con un 
puñado de perejil y acederas: todo el 
picado lo pones en la olla donde se ha 
de hacer la escudilla: con el queso echas 
pimienta, azafrán, clavillo y canela; cuan-
do estuviere la carne cocida la sazonas 
bien de sal, azufran y pimienta, porque 
tome color; echas el caldo en la ol/a don-
de están las yemas y las pones á hervir: 
luego vas echando pan hasti que se ten-
ga el cucharon, revolviéndolo: lo dejas 
cocer y lo sacas en una cesta de p*ja 
para que se sude: apartas una cazue-
la con un poco de caldo, de modo que 
esté libio; bales en otra cazuela para 
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cien escudillas cincuenta huevos, y los 
mezclas con el caldo libio; luego vas 
echando en Ja olla del burete, revolvién-
dolo de modo que no se trien. 
Escudilla de ángel. 
Dispon ocho libras de arroz, veinte de 
leche, seis docenas de huevos, otras seis 
libras de azúcar, dos onzas de canela, Ja 
onza y media pondrás en infusión con 
agua en un pucherito tapado con un papel 
bien doble, la media onza restante la tie-
nes hecha polvos con media'hbra de azú-
car; el arroz, después de bien limpio, se 
lava con agua tibia; si es menester, darle 
dos aguas, y aunque sean mas: pónese á 
enjugar, muélese, se pasa por un cedazo 
de los de cerner harina: si fuere tiempo de 
calor no te fíes en él, tiende la harina so-
bre unos manteles; cuida que la leche no 
esté agria, no te espongas á una afrenta. 
Toma una sartén limpia , ponía al fuego 
con leche , que hierva, y allí conocerás 
« 1 
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si se tria ó está agria; echas la harina 
en una cazuela, la desatas bien con leche, 
y tendrás la restante al fuego; echas la 
mitad de los huevos con claras y la otra 
mitad sin ellas y ccn un cucharon los 
has do revolver sin cesar, añadiendo poco 
á poco hasta que se cueza y quede es-
pesa; has de notar cuando no sabe á ha-
rina. Es de mucho trabajo y dificultosa; 
per eso la pongo con todas las eircuns-
cias, y la servirás con azúcar y canela por 
encima. Advierte que has de echar de 
cuatro partes la una de caldo de carne sin 
especias; no ha de tener mucho de grue-
so, ni la olla rancio; solo carne y tocino. 
Escudillas de calabaza con leche, caldo 
de carne y miel. 
La escudilla de ayuno es de mas coste 
y mejor; pero si quieres gastar igualmen-
te sacas esta mejor. Monda Ls calabazas 
duras, cuécelas con agua y sal, y cocidas 
las pasas por un lienzo claro. de modo 
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que se queden todas las venas; las pones 
en una almohada á escurrir por la noche, 
y á la mañana siguiente entibias la leche 
haciendo cuenta con la calabaza, y á cada 
cántaro de leche pones ocho libras de 
miel, desatándolo todo, lo pones á fuego 
manso , y lo revuelves de modo que no 
se socarre, y como se irá haciendo to-
mará cuerpo. lías de poner la cuarta 
parte del caldo de carne, y en todas las 
escudillas procurarás echar poca grasa, 
porque se sube y te afrenta, particular-
mente en arroz. 
Pies de puerco rellenos. 
Has de socarrar los pies después de lim-
ios, ios pones á remojo toda la noche, 
al otro dia se han de cocer bien: des-
ues de cocidos, sobre una tabla les qui-
as los huesos sin hacer muchos pedazos, 
sino únelos, que con la pasta se compo-
e: IIHS una pabla de harina y huevos, y 
ino con pan rallado en lugar* de harina: 
on la sartén con manteca de puerco ó 
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aceite, y lo fries poniendo una cobertera 
sobre la sartén, porque salta mucho el 
aceite ó manteca; los servirás con azocar 
y canela; y si les quieres componer con 
salsa después de rebozados, hazla de pere-
jil y avellanas; la desatas con el caldo que 
se cocieron los pies, y ponle todas especias. 
Pepitoria-
La pepitoria se suele hacer de hígados 
y livianos de cordero ó cabrito. Los livia-
nos cocerás con agua y sal, los hígados 
emperdigas en las parrillas ó en horno: 
después los limpias de aquellas telillas ó 
ganchones, los picas ó fries con man-
teca ó aceite, echando cebolla á medio 
freír, que con los hígados se friedel todo; 
cuando estuvieren fritos los pondrás en 
una cazuela, machacas salsa de avellanas 
con unos granos de ajo, todas especias y 
un tostón de pan, para que tome cuerpo, 
la salsa, la desatas con un poco de agua" 
sazonada de sal, echas huevos duros pica» 
des, y un puñado de perejil y piñones; 
con lodo lo dicho dará un par de hervores. 
Sangre de cordero ó cabrito. 
Tendrás cebolla cortada á lo largo con 
abundancia; la echas sal y pimienta; luegu 
que degüellen el cordero mezcla la sangre 
con la cebolla, y la pones en el horno has-
ta que se tueste bien: es muy gustosa y se 
puede comer fría; y si no la quieres llevar 
al horno la puedes asar bien entre dos 
fuegos", y para esto has de echar aceite ó 
manteca de puerca, y si no pondrás aceite 
á hervir, y recien degollado el cabrito irás 
echando la sangre á cucharadas y se hará 
como buñuelos; y sírvela con pimienta 
y sal. 
Ternera asada. 0 
Cortada la ternera en pedazos de media 
libra, se pone en una cazuela entre dos 
fuegos, se va asando poco á poco, y cuan-
do esté medio asado frie tocino gordo y 
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se pone en una cazuela; después machaca 
ajos, perejil, pimienta con agrio de l i -
món, sal y una porción de agua, se va 
dando vueltas y untando la ternera, y se 
hace muy gustosa; si está gorda póngasela 
á asar con sal, y cuando esté medie asada 
se quila aquella humedad , y le echarás 
un poco de manteca de tocino, y vino 
blanco ó aguardiente, y si no tienes man* 
teca aceite bueno. 
Conejos en pebre. 
El mejor modo de guisar los conejos 
es en pebre. Después de despellejados los 
sobreasas muy bien en las parrillas, los 
haces pedazos, y los pones en olla ó ca-
zuela, se les echa aceite crudo, perejil, 
ajos, pimienta, se pone á fuego manso que 
se vayan rehogando: se añade con agua 
caliente, y cuando estén medio cocidos 
unas hojas de laurel, clavillo y canela; si 
añades tápanas sale bien, y con ronchas 
de lima mejor: este es el pebre mas or-
dinario, 
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Gazapos en guisado. 
Despellejados los gazapos y hechos pe-
dazos, corta tocino del tamaño de dados, 
lo fríes, y echas los gazapos que se frian 
con un poco de sal, los pones en la 
olla que se vayan rehogando con aquel 
recado, y en este tiempo prevendrás una 
salsa así: machacas avellanas tostadas 
con un remojón de pan, unos granos de 
ajo, peregil y todas especias, y la echas 
en los gazapos, oue no sea muy espesa: 
son muy gustosos, y si los quieres hacer 
fritos con tocino ó manteca son también 
buenos, echando todas especias, un poco 
de vino blanco ó aguardiente. 
Lonjas de tocino. 
Cortas las lonjas que no tengan ran-
cio, las echas á remojo una noche , y 
si has de dar garbanzoá se remojan bien 
con las lonjas: después de remojadas las 
enjugas con un paño , las freirás con 
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manteca de puerco ó con aceite, y las 
compones en una cazuela, échalas azú-
car, canela y vino blanco, las pones á co-
cer y las servirás con polvos de azúcar 
y canela por encima; y si la quieres hacer 
sin dulce también podras: después de 
fritas échalas agua, una raja de canela y 
hojas d« laurel, y cuando estén cocidas 
un poco de vinagre. Otras podrás hacer 
así; todo género de lonjas han de estar 
bien desaladas: las pones en tartera con 
perejil y aceite, unos granos de agrazó 
ruedas de limón; las pones fuego arriba y 
abajo hasta que se asen; son muy gusto-
sas de este modo. A otros les gustan fri-
tas; estas regularmente no agradan á los 
aguados, pero todas son buenas como no 
estén duras ó saladas. 
Longaniza ó solomo. 
La longaniza ó solomo so hace así: lo 
fríes, y después ponió en cazuela con un 
poco de vino blanco ó aguardiente, que 
# 
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cueza con hojas de laurel y una raja de 
canela: la vasija ha de estar bien tapada, 
de modo que no se desbrave y quede con 
muy poco caldo, que asi es muy gustoso. 
Una cabeza de cordero. 
Parte dicha cabeza por en medio, y le-
vanta con la punta del cuchillo las ter-
nillas por si está sucia, y lávala; limpia 
que sea, componía asi: ponle dentro 
perejil, ajos majados, un polvo de pi-
mienta, sal y un bocado de tocino del-
gado entre magro y gordo; lo atas con 
una hebra de hilo, y después envuélve-
lo en un pliego de papel de estraza, la 
asas y se enternecerá hasta los huesos; 
pero no los comas. 
Otra cabeza. 
La asas con tocino, perejil, ajos ma-
jados, un polvo de pimienta, sal y unus 
granos de agraz: si no es tiempo, con 
agrio de naranja ó limón; envuélvela en 
un pliego de papel de estraz»; untada con 
manteca de tocino, déjala asar: ten una 
salsa de avellanas, perejil, un grano de 
ajo machacado con dos yemas en la 6alsa: 
ponía á cocer en una cazuelita con una 
cucharada de manteca que se trabe; des-
cubierta la cabeza la rellenas con salsa; 
vuélvela á atar con el hilo preciso, de mo-
do que se pueda desatar fácilmente: ponía 
en el asador á fuego manso, que se vaya 
tostando, y en la salsa que le quedó añade 
pan rallado y mas yemas: le irás dando 
con unas plumas hasta que esté asada. 
Advierte que ha de llevar todas espe-
cias; pero nó si le echas azúcar y canela,. 
Liebre guisada sin agua. 
Despellejas la liebre, la haces trozos y la 
pones á remojo en vino blanco, que se 
desangre bien: después sacas y fríes los 
trozos con manteca de tocino, y cuando 
estuviere bien frita, la pones en la olla 
43 
echando de todas especias menos azafrán, 
con dos granos de ajos majados y sal: 
con aquel caldo que te quedó de freirlos 
fries cebolla menuda y la pones con el 
demás recado: al mismo tiempo pondrás 
el vino en que estuvo la liebre a remo-
jo, pones la olla á fuego manso que cue-
za un par de horas, y se hace una salsa 
muy gustosa. 
Temerá estofada. 
De lo magro de la ternera cortas pe-
dazos como nueces: fries tocino y con 
su pringue has de freir los trozos de ter-
nera, echas la carne en la olla: con el 
pringue que te quedó fries cebolla me-
nuda y la echas en la carne: pones un po-
co de vino blanco, dos granos de ajos 
majados, sal, todas especias, perejil y 
unas hojas de laurel; después de este 
recado la pones á fuego manso con un 
papel en la boca del puchero para que no 
levante el hervor y con un pucherito con 
u 
agua que la tape. Haces una poca mase-
ta y io pone? en la circunferencia de la 
olla principal, de modo que no exhale: 
déjala cocer dos horas: asi sacarás poco, 
pero buen caldo y muy gustoso. 
Lechoncito de leche con arroz. 
Al lechoncito raes el bello, le desbar-
rigas, le asas entredós fuegos en una tar-
tera en el horno con perejil, pimienta, 
sal y unos granos de ajo; cueces arroz 
con agua sazonada, y cuando estuviere el 
lechoncito asado, pones arroz cocido y 
estará un peco al fuego de modo que no 
se tueste» porque si se tuesta ó pones sin 
cocer á cualquiera daña. 
Plato de huevos y leche con dulce. 
Tomas pan rallado, lo tostarás y cuan-
do esté bien tostado echas á una escu-
dilla de pan, dos de leche, cuatro onzas 
de azúcar, dos pares de huevos frescos 
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bien batidos, lo resuelves todo, lo pones 
entre dos fuegos que se tueste: lo servirás 
con azúcar y canela por encima, y sirve 
para dia de ayuno. 
Para añadir un plato con lenguas de 
ternera. 
Cuando estén bien cocidas las lenguas 
las raerás con un cuchillo: para cada una 
preparas una libra de almendras monda-
das, las echasen el mortero con ocho on-
zas de azúcar y media docena de yemas 
de huevos: machaca con las almendras las 
lenguas y se hacen como mazapán; de es-
te modo puedes hacer pasteles en el hor-
no ó sartén» ó una buena costrada, echan-
do tres ó cuatro onzas de manteca á cada 
libra de almendras que no estén rancias, 
porque lo echarán todo á perder; si no 
hay manteca de vacas sea de tocino, y 
esta mistura es buena para criar ruiseño-
res, porque se guarda mueblo tiempo en 
un puchero. 
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Cabeza de ternera en guisado. 
Pones dicha cabeza en un caldero de 
agua hirviendo, la sacns y pelas con un 
cuchillo: después de pelada la cueces con 
agua y sal: ya cocida, la parles y quitas 
los sesos y la lengua, con lo que podrás 
añadir dos platos: pones la carne de la 
cabeza en una tartera, la echas tocino de 
papada en pedacitos como dados, perejil 
y pimienta: si no la quieres llevar a! hor-
no la asas entre dos fuegos: es muy gus-
tosa con tomates ó ruedas de limón. Si 
la quieres componer de otro modo, pue-
des, después de cocida con agua y sal, 
ponerla en una pieza con vino blanco, 
cuanto se bañe, unos granos de ajos ma-
jados, pimienta, clavillo, canela; la dejas 
cocer hasta que tenga poco caldo, la sa-
zonas de sal; ¿i la quieres servir después 
de cocida, en dos mitades tostadas con 
manteca y pan rallado también es bueno 
y cocida blanca con pimienta y un poco 
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vinagre y perejil en rama. También así 
puedes freír tocino en dados con cebolla 
menuda, echas vino, vinagre y un poco 
de azúcar, canela y todas especias con 
abundancia, que cueza con un par de 
hervores; echas todo esto por encima la 
cabeza y después por la garganta. 
CAPÍTULO III. 
SE PROSIGUE LA MATERIA DEL PASADO. 
Costrada de asadurillas. 
Tomas tres ó cuatro asaduras, las en-
vuelves con las tetas, las asas y mezclas 
muy bien, las sazonas con todas espe-
cias, zumo de limón y seis onzas de azú-
car: pones media docena de huevos du-
ros, y »í hay mas cantidad, aumentarás 
el recado y dos lonjas de vaca cocida, 
y las machacas con almendras tostada»: 
si las machacas con cascaras, las dá buen 
gusto: compones la costrada haciendo un 
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poco de masa fina con ypmas, manteca, 
un poco de azúcar y vino blanco, la sobas 
bien hasta que haga correa (que muchas 
hay que por no sobarlas no la tienen) ha-
rás una hoja de dicha masa, untas la tar-
tera con manteca y pones en ella la hoja, 
sobre ésta el picado con ocho huevos ba-
tidos y media libra de azúcar: pon otra 
hoja de masa encima, la cueces en el hor-
no con unos pohillos de azúcar por enci-
ma. Esta costrada puedes hacer de terne-
ra ó de cualquier carne ó pescado, como 
esto sea bueno: ya dige que el sollo era 
el mejor para hacer cualquier cosa, y de 
cerca de la cabeza puedes cortarle lonjas 
como al tocino, y dudará el que no lo sepa 
la especie de lonjas. 
Eschdulas de cordero. 
Con bastante rubor, amigo cocinero, me 
pongo á tratar de esta especie, porque 
como te he hablado de chanza, y las gen-
tes están tan puestas en equívocos en nía-
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terias poco decentes, no quisiera darles 
motivo para entretenimiento tan arriesga-
do; pero diré brevemente lo que entien-
do: ¡ojalá sea sin ofensa de tus oidus! 
Abre las criadillas de los corderos que en 
los meses de Abril y Mayo son las mejo-
res, y quitas la primera y segunda tela, 
ponías á cocer con agua y sal, y cuando 
estuvieren cocidas, escúrrelas, hierve acei-
te y fríelas, y fritas, ponías a escurrir: 
bale unas yernas de huevos con un polvo 
de harina y sal: velas mojando, vuélvelas 
a freir, y sírvelas con azúcar y canela. 
Es plato muy gustoso y regalado. 
Cordero ó cabrito asado. 
Parte el cabrito ó cordero en raciones 
de medi* libra ó como quisieres: ponió 
en una cazuela con fuego arriba y abajo, 
y dale algunas vueltas, y cuando estuviere 
medio asado, échale un poco de tocino 
frito: un puñado de perejil machacado, 
unos granos de a>os majados y agrio de 
i 
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lima: si estuviere duro y no tuvieres to* 
ciño lo enternece un poco de vino blan-
co ó aguardiente, y e! aceite crudo , y 
si no echa dos cucharadas de grasa de la 
olla, pero si están gordos, nada de esto 
es menester sino sazonarlos de sal, y se 
sirve en seguida, porque se echa á per-
der con espesor. 
Escudilla de farro. 
Sacude la cebada, que viene á estar me-
dio molida, para quitar las pajas, y láva-
las con agua tibia tres veces: luego cué-
cela con caldo de carne hasta que esté un 
poco espesa : machaca unas almendras 
mondadas en el almirez: han de ser pocas, 
porque solo sirven para blanquear el farro: 
machácalo todo, después pásalo por una 
servilleta; oprimiéndolo bien, de modo 
que solo quede la cascara: vuélvelo á la 
olla y échala mas azúcar que esté bien 
dulce, y no cueza mas* de un par de her-
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vores, porque se hará moreno. También 
se suele hacer con leche de almendras, y 
es mejor, porque con caldo es mas more-
no, y con leche muy blanco, aunque de 
menos sustancia: y para hacerlo con leche 
de almendras se ha de cocer primero con 
agua ó caldo; y para cualro escudillas de 
farro son menester cuatro onzas de cebo-
lla, cuatro de almendras y cuatro de azú-
car. Esta escudilla es buena para los que 
estudian mucho, porque es fresca según 
la opinión de algunos. 
Manos de ternera. 
Limpias las manos de ternera asi, en 
una perola de agua hirviendo las chapu-
zarás ó sumergirás cada una en su vez, 
porque no se pasen, las raerás con el cu-
chillo, quitándolas bien el pelo y las pe-
zuñas; luego las pones á cocer con agua 
y sal, y después de cocidas las compo-
nes así: si las quieres deshuesar y darlas 
rebozadas con huevos y pan rallado, fri-
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las y después unos polvos de azúcar f ca-
nela son buenas, y sino las puedes hacer 
con salsa de avellanas ó piñones echando 
un poco de queso, perejil y ajos machaca-
dos en la misma salsa y que dedos hervores. 
Salpicón de vaca. 
Este salpicón es bueno para meriendas 
y postre en lugar de ensalada: tienes un 
pedazo de tocino magro cocido, y dos 
partes de vaca magra cocida: lo picas 
todo con cebolla; y picado lo pondrás en 
una vasija y lo compondrás así; echando 
aceite, pimienta, sal, y unas ruedas de 
cebollas para adorno con su agrio. Es muy 
buena ensalada. 
Arroz de grasa. 
Del caldo de la carne se hace este ar-
roz y es muy bueno. Después de cocida la 
carne la sazonas de sal sin ningún géne-
ro de especias: tendrás el arroz limpio y 
lavado con agua tibia, lo pondrás á es-
53 
currir, y cuando estuviere la carne coci-
da, emperdigas tu arroz con el caldo de 
la carne, la echarás una libra de azúcar 
á cada libra de arroz, leche, y tres onzas 
de piñones, y á cada ocho libras de arroz 
y azúcar una onza de canela en infusión, 
y después de asi compuesto echas á cada 
libra media docena de yemas desaladas 
con el mismo caldo: le servirás con azúcar 
y canela por encima: á algunos parecerá 
es arroz con leche. 
Alcachofas rellenas. 
Mondas las alcachofas, quitándola? las 
hojas esleriores: las emperdigas en agua 
y sal que den un hervor, y emperdigadas 
las escurres en un tablero de modo que 
suelten todo el agua, previenes la carne 
para rellenarlas como para las lechugas 
y otros rellenos comunes: rellena las al-
cachofas, poniendo de la pasta entre las 
hojas, y en medio del cogollo pasta del 
tamaño de pelota; si le parece se han de 
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deshacer, batirás unas claras de huevos, 
y las bañarás cociéndolas con las lechu-
gas y calabazas, echando salsa de ave-
llanas. 
Alcachofas con tocino magro. 
Quítalas las hojas exteriores, dejando 
solo los cogollos: pártelas por medio, em-
perdigáis con agua y sal, que den dos 
hervores, sácalas escurriéndolas bien, 
frie tocino magro en lonjas delgadas, y 
en aquel mismo tocino puedes freír las 
alcachofas. 
Alcachofas en dulce. 
Las mondas quitándolas las hojas du-
ras: dalas una cortadura en el pezón para 
que penetre el recado: y siempre que las 
limpies ponías en agua fría, y cuando 
hierva el agua escáldalas y ponías á cocer 
con agua y sal; y cocidas las pondrás así. 
Frie tocino del tamaño de dados con ce-
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bolla meduda, y échala sobre las alcacho-
fas: después de escurridas toma azúcar á 
proporción, y dales dos vueltas á fuego 
manso Este es el modo que acostumbran 
las monjas, pero á todos no les agrada 
el dulce aunque sea de monjas. 
Alcachofas atadas. 
Deshojas las alcachofas de modos que 
quede solo lo tierno, las darás un corle 
por el pezón, las despuntas un poco para 
que se introduzca el recado, lomarás to-
cino entre magro y gordo: lo freirás, lo 
echarás en las alcachofas con un poco de 
sal y un puñado de perejil machacado; unos 
ajos verdes con un poco de pimienta, las 
pones fuego arriba y abajo, las das unas 
vueltas: y aunque te parezca están duras, 
por la parte interior están tiernas y gus-
tosas. Si fuere dia de ayuno, en lugar de 
tocino pondrás aceite con ajos fritos. 
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Rellenos de pan y grasa. 
Después de cocida la carne has de rallar 
pan á proporción del relleno que quisieres 
hacer, y queso, de mudo que á seis par-
tes de pan corresponda una de queso: 
echas de t«»das especias, perejil, yerba-
buena y unos cogollos de lechuga cocidos 
con agua y sal; á cada docena, que han de 
ser como nueces, echa media de huevos 
crudos: toma caldo de la olla y luz la 
pasta: pon una cucharada de la pasta en 
una jicara, mojándola de cuando en cuan-
do, y saldrán sin el tacto de las manos: 
y si á estos rellenos quieres echar pechu-
gas de capón picadas, ó alguna porción de 
tocino magro cocido ó de vaca, todo es 
bueno. Después de armados cuécelos con 
el caldo de la carne que te quedó, como 
Jas albondiguillas, aunque estas no han 
menester cocer tanto. 
Fideos gruesos. 
Rallas pan y queso i proporción á seis 
partes de pan una de queso; echa de to-
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das especias, azúcar, canela y huevos cru-
dos correspondientes: hazpastadeestono 
dura, la amasas con caldo de carne: echo 
esto pon una perola con el caldo que te 
quedó á hervir con fuego lento, coge una 
espumadera de agujeros crecidos: pon la 
pasta en la espumadera y con un cucha* 
ron vela'apretando que caiga sobre el cal-
do que estará hirviendo, déjalos cocer 
y quedarán como cabos de cuchara: co-
cidos échalos en los platos y sírvelos con 
azúcar y canela por encima. 
Liviano gustoso. 
El liviano con todo el garguero se pone 
á cocer en la olla de la carne, se lava pri-
mero, y ha de estar de modo que se es-
pume teniendo el garguero fuera de la 
olla Cocido que sea, sácalo y pártelo en 
pedacilos como dados y componlos asi; 
machaca cuatro granos de ajo con un polvo 
de pimienta, lo desatas con vinagre, écha-
lo sobre el liviano con aceite crudo y sal, 
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dale vueltas á fuego manso: es muy bueno 
para escitar el apetito. 
Vaca en guisado. 
De la pierna de la vaca toma lo magro: 
si está gorda, ponió á coeer por la mañana 
en la olla de la carne: cuando estuviere co-
cido sácalo, ponió á enfriar, córtalo en pe-
dazos como nueces, frie tocino cerno da-
dos y en su pringue la vaca; ponía en la 
olla donde se ha de hacer: pon el tocino 
que quitaste de la sartén y vuélvelo á freir 
con cebolla menuda: échalo todo en la olla 
con todas espocias, unos granos de ajos 
machacados, un poco de vino bWhco, un 
puñado de perejil, cuécelo á fuego manso 
tapado con papel doble enmasetado, pues-
to un puchero de agua encima: media hora 
antes de servirlo sazónalo de sal: si la vaca 
es buena tiene mas gusto que la ternera. 
Pemil cocido con vino blanco. 
Para componer el pemil le has de po-
ner á remojo la noche antes: luego por la 
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mañana troncha el garrón y cuécelo con 
agua hora y media; hecho esto, en una 
vasija con vino blanco hasta que se bañe: 
échale unas rajas de canela y media doce-
na de clavitos enteros con unas hojas de 
laurel y si quieres puedes echar una l i -
bra de azúcar, esto es bueno para vina-
gre» dejándolo escurrir, y si no sírvelo 
con el mismo cocimiento. 
Albondiguillas repentinas. 
Machaca la carne magra con un pedazo 
de tocino magro y gordo, pícala como es-
tá dicho en otras albondiguillas: á media 
libra de carne "cuatro huevos, un poquito 
de pan rallado, azúcar y canela, sin otras 
especias: haz luego las albondiguillas, pon 
la sartén con buen;t manteca, bien calien-
te, como para freír; toma las albóndigas 
con la paleta, las chafas un poco y velas 
echando en la sartén que se frian, revol-
viéndolas por una y otra parte, y fritas, 
velas poniendo en los platos. Se sirven tam-
bién con azúcar y canela por encima. 
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CAPÍTULO IV. 
DE L A V O L A T E R Í A . 
Codornices asadas. 
Asarás las codornices de este modo. 
Después de peladas y limpias ponías en el 
asador: tienes una cazuelita con un poco 
de manteca á calentar: en ella echas sal 
con un poco de pan rallado, un polvo de 
pimienta y una yema para cada par de co-
dornices: revuelves este batido y le vas 
dando con unas plumas; al mismo tiem-
po las vas revolviendo de modo que estén 
rojas, y lo mismo puedes hacer con los 
pollos tiernos ó perdigones; si cocieres 
alguna gallina se puede componer del mis-
mo modo. 
Codornices en guisado 
Para estas fries tocino gordo del tama-
ño de dados: cuando esté frito quilas 
aquellos pedacilos, fries las codornices, 
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las pones en el puchero, y con el pringue 
freirás cebolla, la echas en él con un poco 
(le perejil machacado, un poco de vino 
blancu, y de tudas especias; se harán a 
fuego manso. Sun buenas sin llevar mas 
que vino blanco en lugar de agua. 
Favos asados. 
El modo mas fácil es: después de bien 
limpios los tendrás al sereno dos noches, 
los pondrás á cocer en la olla, que estén 
medio cocidos, y los sacarás y pondrás en 
el asador bien seguros, los untaras con 
manteca, echando unos polvos de sal y 
pimienta, pon unos clavillos clavados por 
el pecho y grueso de tos piernas, empape-
lados con papel de estraza, átalos bien, y 
ásalos á fuego manso, y cuando estén bien 
asados haz esta salsa agridulce; pon un poco 
de azúcar y zumo de limón, canela, pi-
mienta, sal y un poco de caldo. Esta salsa 
es buena para todo género de asado, y para 
enfermos, porque los mas gustan de ella 
pues todo lo agridulce es muy gustoso. 
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Perdices en guisado. 
Limpia las perdices y emperdígalas, y 
ponías en una ollíta con tocino frito 
eomo dados, cebolla, perejil y todas espe-
cias, dos granos de ajos majados, un poco 
de vino blanco, y un puchero bien lapa-
do con agua encima, y si pones masa en 
circuito será mejor, que se cuezan á fuego 
manso: cocidas desatas unas yemas echán-
dolas por encima, y las servirás, porque 
no gustan á muchos con pebre. 
Perdices en pebre. 
El modo mas común de componer per-
dices es en pebre. Después de limpias so-
breásalas en las parrilla?, y acomódalas 
en una cazuela, échalas perejil, pimienta, 
sal, aceite crudo; unas hojas de laurel con 
unas ruedas de limón ó naranja, y agua 
que las cubra: cuécelas con unos ajos ma-
jados, y si no tuvieres naranja ó limón, 
echa aceitunas sin hueso ó tápanas: cuan-
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do estuvieren cocidas, sácalas del fuego, 
desala una yema para cada perdiz, y se 
hace una salsilla muy gustosa. Sírvelas de 
este modo, y si puedes enteras, será me-
jer plato. 
Perdices asadas con sardinas. 
A las perdices después de bien limpias 
pon dos sardinas dentro del cuerpo á cada 
una de modo que no salgan: ásalas con 
buena manteca de tocino, y si no la tuvie-
res, freirás tocino y lo echarás sobre las 
perdices con unos tomates sin pellejo; 
para quitársele échalos en las brasas: sino 
tuvieres tomates, echarás agrio de lima ó 
naranja, con uu polvo de pimienta, sal y 
un poco de perejil; las asarás entre dos 
fuegos, y cuando se hubieren asado las 
quitarás las sardinas: servirás las perdices 
de suerte que siempre las quede el gus-
to de sardinas por si hay alguno que ape-
tezca mas el gusto de sardinas que de 
perdices. 
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Pavo asado con verduras. 
Después de bien limpio el pavo grueso 
le cortas los alones y cuello, le recoges 
los garrones hacia la rabadilla de modo 
que haga poco bulto: lo cuece*, y cocido 
lo compones así. Le pones dentro tocino 
frito en poca cantidad, cogollos de le-
chuga, peneas de cardo cocidas antes con 
agua y sal, un polvo de pimienta y sal: 
acomodas el pavo en una tartera, lo bañas 
bien con manteca de puerco, sal y pi-
mienta, lo llevas al horno, tienes cuidado 
de darle algunas vueltas, y cuando estu-
viere asado tomas una escudilla de vino 
blanco bueno, lo rocías bien, vuélvelo al 
fuego, y se pondrá tierno con vino, peda-
zos de cardo y lechugas emperdigadas 
como está dicho en la sustancia del pavo, 
con unas lonjas de tocino largas y estre-
chas; fritas vuélvelas al fuego hasta que 
tomen del recado las verduras con un 
polvo de canela por encima; son de tanto 
gusto las yerbas como el pavo. 
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Pollos asados. 
Limpia bien los pollos, les quitas los 
alones, cuello y todo lo supérfluo: ponlés 
dentro unos pedacitos de tocino gordo, 
cortado menudo, con pimienta, sal y un 
poco de perejil machacado. Si fuere tiempo 
de tomates salen bien. Toma un pliego 
de papel de estraza untado con manteca 
de tocino y enruélvelos separados, atan-
dolos con un hilo; advierte que has de 
rociar el papel con pimienta, sal y pere-
jil: de este modo los asas entre dos fue-
gos que son muy gustosos. 
Pollos guisados. 
Después de bien limpios pon manteca 
de tocino en la sartén y velos emperdigan-
do; si no tavieres manteca con tocino, los 
echas en la olla donde se han de cocer, 
y en la pringue que te quedó frie un poco 
de cebolla menuda y échala sobre los po-
lios con todas especias, pimienta, clavillo 
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y canela: luego que tuviere las especias, 
UD poquito de sal y una porción de vino 
b anco, ponió á fuego manso con un pu-
cherito de agua encima, en cuyo circuito 
pones másela para que no se exhale la 
sustancia, y de este modo teñios cerca de 
media hora: sobreasa los higadillos de 
los pollos, machácalos con un grano de 
ajo y los desatas con el caldo del guisa-
do; después de bien sazonados vuélvela á 
tapar, déjalo dar dos hervores y se hará 
una salsa mejor que de avellanas. 
Pepitoria de menudillos de pollos. 
De los alones, mollejas, higadillos y 
pescuezos haz pedacitos: los lavas bien y 
«curres: frie tocino y con el pringue frie 
los menudillos, ponlos en la vasija, frie 
cebolla menuda, échala en la pepitoria, 
machaca ajos con pimienta, sal, clavillo, 
canela y perejil: cuando estuvieren coci-
dos echa salía de avellanas como queda 
dicho, dando con ella un hervor, ponien-
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do un poco de agrio: con esto puedes aña-
dir un plato para algunos muy gustoso. 
Pollos rellenos 
Corta los alunes y pescuezo, compon 
carne como en los rellenos de lechugas 
ó albondiguillas, cuécela y cuando estu-
viere cocida disponía con todas-especias 
y perejil; la sazonas de sal y echas unos 
huevos crudos; compon luego pasta, re-
volviéndola bien; rellena los pollos, y des-
pués que estén rellenos les cruzas los 
garrones porque no se salga el picado; 
ies as.is en cazuela con un poco manteca 
de puerco; si los quieres dar con salsa, 
toma un poco de caldo de la olla, des-
pués de cocidos echa una salsa de ave-
llanas con huevos, como está dicho en 
oíros guisados. 
Pollos lampreados. 
Para estos pollos bien limpios y pues • 
tos en su olliía, fríe tocino en dados, y 
fritos, echa cebolla menuda, con todas es* 
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pecñs, dos granos de ajo majados y un 
poquito de vino blanco; dalos vueltas por 
espacio de una hora, sazónalos de sal, 
echándoles un poquito de azafrán p r^a 
color, y éste con un poquito de agrio di-
ce bien con perejil y harina quemada. 
Añades con membrillos 
Asas los ánades con s«lsa de membri-
llo; móndalos partiéndoles por en medio 
y córtalos en rebanadillas delgadas, to-
cino en dados, lo fries hasta que esté 
blanco; frito que esté, echas cebolla me-
nuda y rehogas los membrillos hasta que 
queden blandos; los sazonas con todas 
especias y canela, echas un poco de vino, 
vinagre, azúcar y caldo; tienes los añades 
asados con tocino, los compones sobre 
unas rebanadas de pan tostado y luego 
echas la salsa por encima; esta salsa sir-
ve para otros p'jaros gordos, como son 
alcaravanes, gangas, si son tiernos, y si 
quieres componer liebres, piefna de car-
nero ó vaca, es buena con dicha salsa. 
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Añades para caminantes. 
Los añades comunmente son duros, 
para lo cual, ya limpios, los chamuscas, 
porque siempre les queda algo de vello; 
los pones en e¡ asador, íries tocino y aquel 
pringue le echas en una cazuela con unos 
granos de ajos majados, sal, pimienta, 
agrio de lima ó agraz; se van asando po-
co y untando con un manojo de plumas, 
de modo que se empape el pringue; y 
cuando te pareciere estar asados, ten un 
poco de aguardiente libio, con el que lo 
rociarás1; que aunque los añades ó cual-
quiera ave silvestre sea dura, asi se en-
ternece y se compone mas pronto. 
Gallinas con acederas. 
Asa una gallina, hazla cuartos y con un 
poco de tocino en dados muy menudos les 
fríes hasta que estén blancos, échales un 
poco de cebolla muy menuda, rehoga la 
gallina con el tocino y la cebolla, echas 
caldo cuanto se cubra con un poquito 
de vino y otro poco de vinagre; si tu-
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vieres un poco de manteca fresca se lo 
puedes echar y sazonas con todas espe-
cias; en este platillo no se echan huevos; 
ha de salir un poco de agrio. Si le qui-
sieres poner un paco de verdura picada 
puedes hacerlo, y en particular acederas, 
cualesquiera que sean. 
Pichones ó pollos rellenos. 
Para rellenos asados frie tocino y cebo-
lla, echa la carne majada y huevos crudos, 
fríelos hasta que se sequen como huevos 
revueltos; échalo todo en el tablero, ma-
chácalo de nuevo con perejil, ponió des-
pués en una cazuela, echa de todas espe-
cias, amasa la pasta con huevos crudos: 
tienes preparadas las aves, quitados los 
pescuezos y alones y los rellenas despun-
tando la rabadilla; cruza los garroncillos 
porque no se salga el relleno, toma un 
p'iego de papel de estraza untado con 
manteca, un polvo de sal, pimienta y en-
vuélvelo cada uno de por sí; ponió entre 
dos fuegos; si el fuego es manso se asan 
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en hora y media, revolviéndolo de cuan-
do en cuando. 
Gallina dorada. 
Después de bien limpia la gallina grue-
sa, la cortas los pies, alones y pescuezo; 
cuécela en la olla de carne y después la 
sacas y pones en el asador segura; envuel-
ve un pedazo de tocino gordo, caliéntalo 
en la punta del asador, enciéndelo y las 
golas destiladas rociarán la gallina por to-
das partes; toma después cuatro yemas, 
bátelas bien, unta con ellas las gallinas asi 
caliente; si quieres echarla azúcar y cane-
la puedes, ó solo canela; machacada ésta 
ponía sobre la sopa, y lo mismo harás 
con el capón ú otro género de aves. 
Pasteles de pollos y gazapos. 
Limpia los pollos ó gazapos tiernos y 
gruesos, y los despedazas; ponlos en gui-
sado con tocino frito, cebolla, perejil, dos 
lechugas majadas, cuatro granos de ajos 
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con todas especias y un poco de vino 
blanco; déjalos que se asen á fuego man-
so y haz la masa asi: pen un puchero con 
agua y sal y haz la masa que cocieres 
proporcionada p<*ra cuatro pollos, cuatro 
onzas de manteca de puerco y cuatro 
huevos; sóbala bien hasta que haga cor-
rea, corta en pedacilos la masa, la ensan-
chas á modo d«i una cazuelilla; echa de 
los polios un poco de caldo del guisado 
para que se conserve la humedad en el 
pastel; cuécelo con masa, hazle su repulgo 
ú otra figura, cuécelos en el horno, y 
cuando estuvieren á medio cocer bate un 
par de huevos, báñalos con unas plumas 
y vuélvelos al horno para que acaben de 
cocerse. Este es buen documento para 
los económicos, pues con cuatro pullos 
se pueden contentar á ocho. 
Pollas de leche en abreviatura. 
Toma pollas gruesas, limpíalas breve-
mente, fríe kcino entre goido y magro, 
haz cuartos las pollas, friólas con tocino y 
fritas, si son cuatro, echa dos escudillas 
de vino blanco, cárgalo de canela que dé 
dos hervores en la sai-ten; puédese sacar 
caldo del mismo guiso, que es bueno. 
Pollos ó capones asados. 
Limpios los capones ó pollos, partidos 
como queda dicho, rnzlos un agujero jun-
to á la rabadilla para que esté recogida U 
pierna del capón, que ha de partirse por 
la mitad; ásalos en una cazuela con buena 
manteca de tocino fresco que puedes man-
tener lodo el año así: en la vasija de la 
manteca has de echar agua clara que du-
re allí lo mas doce días, y si la mudas do 
ocho en ocho será mejor, y jamás se 
volverá rancia. La puedes aprovechar pa-
ra muchas cosas y gastarla en asados; las 
aves compuestas con ella, perejil, dos gra-
nos de ajos majados, un polvo de pi-
mienta, ¿al y azafrán aoa linda cosa; y 
si los copones estuvieren duros, que den 
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un hervor en la olla de la carne; y para 
cuando estuvieren asados ten un poco de 
gigote bien compuesto en los mismos pla-
tos, echando una cucharada en los capones 
y los sirves pico arriba de este modo. 
Albondiguillas de ave. 
Toma las pechugas de las aves que sean 
buenas, lo demás cuécelo para caldo, 
las machacas bien; maja asi mismo una 
enjundia de gallina fresca, len á remojo 
una miga de pan blanco, mézclalo con la 
enjundia y dos yemas de huevos; mézcla-
lo con la carne todo junto y ponió; loma-
chacas en tarteras, echas do? huevos cru-
dos, sazónalo de sal y can&la, ten caldo 
colado de ave sin ningún género de ver-
duras, ponió en una cazuela y haces las 
albondiguillas del tamaño del pulgar lo 
mas, échalas en el caldo hirviendo que 
cuezan por espacio de tres cuartos de hora 
y pon un poco de agrio de lima. Estas 
son para los enfermos inapetentes; no han 
de llevar salsa ninguna, 
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Pollos de catre!ero con salsa de pobres. 
Este es un modo de componer pollos 
gustosos y pronto. Después de limpios 
les haces cuartos, fríelos con tocino ó 
con aceite; ten un puchero de agua sa-
zonado con sal, machaca ajos de modo 
que sobresalgan con pimienta, agraz y 
azafrán; todo machacado junto desátalo 
cun el agua del puchero que dé dos her-
vores <:on un puñado de pan rallado; ten 
los pollos compuestos en una tartera, 
echas la salsa encima que den otros dos 
hervores, teniendo mucho cuidado de me-
nearlos no pe socarren Estos son unos po-
llos que si corre priesa se pueden compo-
ner en media hora; de la sartén salen de 
modo que se pueden comer, y la salsa 
sirve para suavizarlos y abultarlos. 
Sustancia para enfermos. 
Aunque sea poco lo que el enfermo to-
me, es menester sea sustancioso. Para 
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una taza toma un cuarto de gallina bue-
na, una docena de gnrbanzos y una punta 
de brazuelo de carnero: cuando estuviere 
cocido toma el cuarto de ave, mójalo en 
el almirez, ten un pedacito de pan remo* 
jado en el mismo caldo, mójalo bien con 
la carne y desátalo con el caldo de la ga-
llina de manera que quede en una taza, 
cuélalo por un paño limpio, échalo en un 
puchero, ponle al fuego cuanto se caliente, 
sazónalo con sa! y un poco de azafrán, y 
se puede dar al enfermo revolviéndolo con 
una cucharita, porque se suele asentar par-
te de la carne en ia taza, aunque se haya 
colado; por esto, y porque los caldos y 
sustancias han de ser muy frescas, princi-
palmente en verano, que si se guardan 
mucho rato se corrompen, lo que se habia 
de cocer en una vez ponió en dos: y si 
quieres desatar alguna yema de huevo fres-
co hazlo primero en agua para que esté 
medio cocida antes de echarla en el caldo, 
batiéndola en otra taza. 
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Uua pierna de carnero asada. 
Golpea ia piprna de buena carne con la 
vuelta de ia cuchilla, quitando el parrón; 
ten un pliego de papel de estraza; báñalo 
de manteca de tocino, sal y un polvo de 
pimienta, media docena de clavillos clava-
dos en la misma carne; dale dos ó tres cor-
tes, en los queecharás un poco de agrio de 
lima ó naranja; envuelve la carne en el pa-
pel, asegúrala en el asador y que se vaya 
asando poco á poco. Es muy gustosa, y á 
algunos parecerá cocida y no asada. 
Modo de componer un lechon desde que 
se degüella hasta colgarse. 
Primeramente es necesario saber el re-
cado que entra, y en particular las espe-
cias. íSon menester seis horcos de cebollas, 
media libra de pimienta, cuatro onzas de 
canela, onza y media de clavillos, libra y 
media de avellanas, una de piñones, otra 
de anís, dos manojos de orégano. Para 
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lavar el menudo un poco de tomillo é hi-
nojo y una docena de naranjas; la sai, ca-
nela y clavillo, todo lo pasas por cedazo; 
tienes un caldero de agua de seis cánta-
ros á hervir, echas un puñado de sal en el 
• barreño donde se ha de coger la sangre, y 
al mismo tiempo que caiga la vas revol-
viendo sin parar; después quitas las ve-
nas, colocándola con un linetc; len una 
canasta grande con un paño tendido para 
cogerlas tripas, y unos hilos para alarlas 
morcillas y longanizas: preven otra canas-
ta con paño para recogerlas gorduras para 
Jas morcillas; Java los intestinos antes que 
se enfrien con buen reeado de aguas libias, 
y á la última agua échales un puco de ha-
rina; vuélvelas á lavar con el cocimiento 
de olor; ten en unas ollas prevenidas eo 
que eches los mórcales á un puesto y las 
longanizas á otro con la misma agua; y 
cuando se hubieren de llenar éch.des otra 
agua tibia de la misma para que estén sua-
ves. El dia antes limpias la cebolla, la 
cueces con agua y sal; y después de pica-
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da la pones en un tablero pendiente para 
que se escurra, después en una almohada 
limpia la cuelgas al sereno, corta las gro-
suras bien menudas; acomódalas en una ca-
zuela grande, echa la cebolla, sal, y la 
mitad ó menos de la pimienta y canela; 
la mitad del clavillo, y piñones; todo des-
pués de limpios y remojados; la mitad del 
anís limpio y tostado; las avellanas bien 
limpias y tostadas, echa en la pasta la 
sangre, y la revolverás bien no se vuel-
van rancias, tomas un poco de pasta, y la 
freirás en la sartén para ver si tiene bas-
tantes especias y sal, y si está sazonada 
empieza á llenar de modo que queden ba-
ñadas para que no se revienten: velasechan-
do en el caldero con agua libia, y cuando 
estuvieren todas ponías á cocer espaciosas* 
en cociendo espúmalas con mucho tiento 
porque no se revienten; velas punzando, 
poniendo una aguja en un palillo de hinojo 
y cuando estuvieren cocidas sácalas de 
los hilos, ponías en una mesa sobre un 
pafio b!anco y enjúgalas con otro; del prin- ^X 
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gue de las morcillas puedes hacer tortas: 
también es bueno para migas. 
Luego preven una tabla en que cortes 
la carne bien menuda, y picada para las 
longanizas, ten un puchero de vino blanco 
y un poco anís á cocer á que dé un her-
vor: y tápale bien no se exhale: échale 
las especias, sal y adobo bien calientes; re-
vuelve bien la pasta, y pruébala p»"ra ver 
si está sazonada; pon un poco fuego de-
bajo para que SH mantenga caliente, pre-
ven unos embudos, ala las longanizas, que 
no sean muy grandes; después tiéndelas en 
una mesa y enjúgalas con un paño. Si el 
tiempo es húmedo cnéigalas donde dé bien 
el aire hasta que se enjuguen. 
Salchichas ó longaniza basta 
Se hacen de liviano, de lengua, cora-
zón, riñónos y de las degolladuras; echa 
pimienta y sal; después de cortadas bien 
menudas átalas como las morcillas. No se 
han decocer, cuéigalasdonde se enjuguen. 
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Derretido. 
Las enjundias y papadas: haz pedacitos 
y ponías en una perola, sartén ó cazuela, 
échalas dos escudillas de agua porque no 
se quemen; luego cuélalo en la vasija don-
de ha de estar, poniendo una camuesa en 
cuatro cachos, después de colocado sácalo 
fuera porque no se vuelva rancio y se man-
tenga fresca todo el año; ¿chale agua de 
ocho en ocho dias y se mantendrá como 
el dia que se hizo: lo llaman ya comun-
mente derretido. 
Salar las piernas. 
Con sal menuda irás bañando la> pieza? 
por todas partes, y en especial por los 
garrones cargarás bien la mano, y ponías 
pendientes unas sobre otras para que pue-
dan escurrir: á los témpanos no les eches 
tunta sal, y á losochodias puedescolgarlos. 
Chic liar roñes riel derretido. 
Haces unas loria?, picándolas bien antes 
6 
82 
en la cazuela; desatarás la masa con dichos 
chicharrones, sácalos y haz las tortas lla-
nas, ponías sobre, unas obleas, echándolas 
azúcar y canela por encima; y si añades 
yemas será gran cosa, llévalas al horno y 
cuida no se quemen. Te he de decir que 
si el lechun fuere muy crecido añadirás 
recado con juicio prudencial. 
Asadura de cordero, frita. 
Se parten las tajaditas muy delgadas y 
anchas, se rebuzan en harina, se Trien y 
cuando estén ya para sacarlas á la mesa, 
se le dá una vuelta en la misma sartén con 
un poco de perejil, ajo picado y un polvo 
de pimienta. 
Ternera rellena. 
Se machaca primero con la mano del al-
mirez, después se pone el trozo eslendido 
y se echa dentro un picado de tocino, pe-
rejil y ajo, un polvo de pimitiiti, sal y 
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bastante zumo de limón, después se pone 
en una cazuela con manteca, agua y oré-
gano hasta que se quede solo en la mante-
ca y se dore bien, entonces se ie tcha zumo 
de limón á la salsa y á la masa. 
Ternera á la francesa. 
Se pone la ternera en una cazuela con 
un poco de agua, manteca y sal, luego 
que está tierna y se va devorando, se echan 
unos cachos de cebolla, do» ó tres ajos con 
cascara, un atadito de perejil, una hoja 
de laurel y un polvo de pimienta: después 
que esto no tiene color de crudo, pero que 
todavía le falla algo para doraise, se echan 
patatas, si sun pequeñas enteras, y si no 
partidas; si la ternera estorba para asar 
las patatas, se saca entre tanto, después 
que todo está, se saca el perejil, los ajos 
y el laurel, pues solo era para dar gus-
to, y para que tenga un poco de jugo, se 
le echa cacillo y medio de caldo del pu-
chero, y ya esta. 
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Ternera con pebre. 
Se asa, y después se machaca un poco de 
perejil, ajo asado y harina tostada, no fri-
ta: todo se deslié con un poquito üe agua, 
y después una gota de vinagre, y lodos 
estos asados se hacen también en la vaca. 
Lomo asado. 
Se pone en una cazuela con manteca, 
sal y un poco de agua, se le echa después 
de asado un ajo asado molido y un polvo 
de pimienta desleído con vinagre. 
Chuletas de carnero asadas. 
Se pone una cazuela con agua, mante-
ca y unos clavos de especias enteros; una 
cabeza de ajos, dos ó tres cascos de cebo-
lla hasta que se consuma: entonces se echa 
un tomate pequeño y después que eslá asa-
do se saca, y cen él un par de ajos de los 
que se echaron antes, y algún cacho de 
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cebolla que también esté asada, se hace 
un molido, y se echa desleído con muy 
poca cantidad de agua, y también se muele 
un poquito de perejil y se echa al prin-
cipio una hoja de laurel. 
Camero en guiso verde 
Se pane la carné en tajaditas grandeci-
tas, se secan estas en un paño, después se 
rebozan en harina y se frien en agua azu-
carada y se deslio en la sartén con el caldo, 
se echan unas rajilas de canela en rama, y 
después se echa todo esto en la cazuela 
y se deja cocer hasta que espese. 
Cocidas de sémola. 
Para un cuartillo de leche un cuarterón 
de azúcar, se pone á cocer y se va echan-
do poco á poco la sémola con un poco de 
limón rallado, no se deja de menear hasta 
que se pune dura, luego se echa en un 
piato h.ista que se enfrie, y se parte en pe-
86 
(lucilos; para freirlo se coge un pedazo, 
se echa en la harina, en seguida se pasa 
por el huevo que estará b.itido con un po-
co canela, luego que esté untado con el 
huevo, se le da una vuelta en pan rallado 
y se echa en la sartén que estará con man-
teca, hasta que se pongan doradas. 
Ternera 
Se rehoga con tocino y aceite, se echa 
vino blanco, lumbre lenU debajo y enci-
ma, cuando se meta un esparto y salga 
seco, ya está cocida. 
Lenguas en dulce 
Primero le cuece bien, luego se limpia 
y partida á la mitad se.poneen una cazue-
la, se sacan dos cazas de caldo de la olla, 
antes que se haya echado el tocino y el 
chorizo; se pone manteca e.n la sartén; se 
tuesta un poco de harina, se echan unos 
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ajos, y perejil picado, se pone en la ca-
zuela que ya deberá estar birn caliente, 
echando también en ella un poco de limón, 
naranja y un palito de canela y se deja co-
cer hasta que se espese. 
Patos guisados. 
Se rehogan bien con aceite y manteca 
de vaca y en seguida se echa agua para 
que cueza el'pato; después rie cocido se 
guisa como otra cualquiera cosa. 
COMIDA DE PESCADO. 
CAPÍTULO PRIMERO. 
Abadejo. 
Siendo mi intento instruirle en todas las 
cosas que sirven de mantenimiento huma-
no, me ha parecido comenzar por el aba-
dejo, aunque notes al principio poca sus-
tancia. Para componer, pues, gustoso el 
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abadejo, usarás.de esle artificio. Cortadas 
todas las raciones ponías bien lavadas en 
una vasija espaciosa hasta que con ellas 
cubras la primera superficie, sobre las 
cuales echarás ajos cascados, pan rallado 
con abundancia de perejil; sobre las que 
de nuevo eches en dicha vasija, haz la 
misma diligencia, y después de acomoda-
das todas las raciones, echa aceite crudo, 
un poco de sal y agua que las cubra; y así 
pondrás el abadejo á fuego lento bien ta-
pado, hasta que quede bien enjuto, y de 
este modo lo servirás con poco caldo. 
Abadejo ordinario. 
Después de cocidas las raciones Jaspo-
nes en una tabla á escurrir, pásalas por 
aceite, velas poniendo en la vasija; écha-
las perejil, agua sazonada hasta que se 
bañen; fríe cebolla, y cuando estuviere 
frita echa un puñado de harina con la mis-
ma cebolla, todas especias y un poco 
de agrio; y todo esto sobre el abadejo 
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que dé un par de hervores, sazónalos de 
sal; siempre que hablare de agrio se en-
tiende de lima ó naranja, en cuya falta 
servirá el vinagre ó agraz; en cosa que J ^ 
lleve queso ó leche ningún agrio es bueno. 
Abadejo de otro modo. 
Coje las raciones y ponías á cocer, y al 
mismo tiempo pon á íreir cebolla con 
abundancia, pie* ajos en el almirez con 
pimienta y azafrán, lo desatas con un 
poco de agua y luego echas en la sartén 
con la cebolla y sazonado de sal lo pon-
drás en una cazuela al fue<ío, y cuando 
lo hayas de servir, ves echando en los 
platos sobre el abadejo de la dicha cebo-
lla con un poco de zumo de tomate ó 
agraz, lo oue trajere el tiempo, y un pu-
ñado de peregil. 
Otro abadejo diferente. 
Lo pones á cocer, y cuando haya da-
do un hervor espúmalo, quítale aquella 
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agua, ten pan tostado á remojo en agua 
y vinagre; escúrrelo luego y pícalo en un 
mortero con unos ajos, todas especias y 
un buen puñado de perejil; el aceite que 
lleva este abadejo ha de ser con ajos fri-
tos, desata la salsa con agua fria, mézcla-
lo todo con el abadejo, ponió que dé un 
hervor, sazónalo de sal, y no conocerán 
si esta salsa es de avellanas, y es muy 
buena. 
Albondiguillas de abadejo 
Cu^ -ce el abadejo c<>n agua y sal, y lue-
go lo pones á escurrir, le quitas las es-
pinas, le picas echándole huevos corres-
pondientes en crudo, pan rallado, todas 
especias, perejil, yerbabuena y un poco 
de queso rallado, amásalo todo junto y 
haz las albondiguillas, velas friendo en 
aceile, ten agU3 sazonada, hirviendo, velas 
echando en ella á coc»-r; echa un poco de 
aceile con ajos fritos; pica una salsa de ave-
llanas con un poco de pan remojado en 
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agua y vinagre; desátalo con el mismo 
caldo'de hs albondiguillas: luego la echas 
en ella que dé un par de hervores. 
Abadejo frito con miel 
Este abadejo cocido lo s:ic;«s y pones 
á escurrir, y harás la pasta de este modo: 
toma un puco de harina floreada; para 
diez raciones de abadejo echa una escudi-
lla de miel, haz tu pasta con un poco de 
agua, y luego pon la sartén con un poco 
de aceite al fuego, de modo que esté bien 
caliente, y esto se hará siempre que hu-
bieres de freír, escepto las magras (como 
se ha dicho en la comida de carne): moj< 
las raciones en la pasta y fríelas: esto es 
muy bueno para caminantes. Tambitn 
puedes echar huevos y azafrán en la pas-
ta, pero no ha de llevar miel. 
Abadejo en otra forma. 
C'»je las raciones; después de bien la-
vadas enjúgalas y ponías en una vasija es-
paciosa; ten una ollila de agua sazonada, 
y luego ajos machacados, perejil y espe-
cias, y antes de ponerla al fuego menea 
la vasija hasta que se introduzca el reca-
do abajo, y esto mismo servirá para be-
sugos: con la advertencia que todo el re-
cado se ha de poner en una olla á cocer, 
menos el aceite que ha de ser frito: y des-
pués con dicho recado en un hervor es-
tán cocidos; puedes echar un poco de 
agrio de limón. 
Oír o gisado de abadejo 
Pon las raciones en la vasija, echa ajos 
crudos con sal, pimienta, azafrán, aceite, 
perejil, tomate, partecitas de naranja, y 
con un poco de agua, ponías á cocer: es 
muy gustoso, y todas las cosas piden su 
sainetillo, porque el mucho recado tam-
bién descompone la comida. 
Abadejo con tomate. 
Corta las raciones, lávalas bien, y luego 
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cuécelas, espúmalas y ponías á escurrir 
en una tabla, fríe cebolla y tomates con 
abundancia, compon las raciones en una 
vasija ancha, cubre la primera superficie 
de ella con las raciones, sobre las que 
echas la cebolla, tomate, perejil, pimien-
ta y ajos machacados, y de esta suerte vas 
prosiguiendo con las otras raciones quede 
nuevo has de ecnar hasta llenar la vasija; 
echa un poco de agua cuanto baste á ba-
ñarlas, que den un par de hervores, y sa-
zónalo de sal; éste no necesita de otra es-
pecia por cuanto suple el tomate: es asi 
muy gustoso, y como conservarás los to-
mates todo el año, verás mas adelante. 
Abadejo con pebre. 
No tenia intención de poner mas guisa-
dos de abadejo; pero me ocurre lo que 
me pasó en las montañas de Alpartil con 
dos cocineros de tan poca sustancia como 
el abadejo, que para hacerse á sí mismos 
y al abadejo de mas sustancia, digeron 
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no debía cocerse, pero sí enharinarse 
antes de echarlo en la sartén. ¡Bella cosa! 
Pero esto parece discurrir mas en carnes-
tolendas que en ayunos, ya por lo enha-
rinado; y ya por la superfluidad de acei-
te, que por no poderse aprovechar, se 
desperdicia. 
Después de bien lavado el abadejo ponió 
á cocer con agua y sal; espúmalo para 
que se vaya toda la porción que tiene cor-
rupta, y ei cocerlo y espumarlo harás siem-
pre que la calidad lo permita: punió en 
una tabla á escurrir, luego pones la sartén, 
lo vas friendo y acomodando las raciones 
en la vasija de modo que queden llanas, y 
Ja piel siempre mirara á la parte superior 
para que te puedas acomodar mejor al 
tiempo del partir; después de hecha esta 
operación, toma una porción de aquel acei-
te en que has frito el abadejo, sobre la 
cual echa un puñado de harina á propor-
ción del aceite y abadejo; ¡qué linda cosa! 
ponía al fuego y la v»is revolviendo con Id 
cuchara hasta que conozcas que se quema 
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la harina, luego échala sobre el abadejo y 
causa el mismo efecto como si al freirse 
se hubiera enharinado, logrando al mismo 
tiempo no desperdiciar el aceite en que se 
fr.ó el abadejo; pues si quedara todo en-
harinado no se podría aprovechar para es-
cudilla; v. gr. huevos, yerbas, todo lo 
que quisieres puedes usar como si con él 
nada hubieres frito; lo que no se podria 
lograr enharinando primero el abadejo, en 
que se faltaba algo á la limpieza en no co-
cerlo ; echas unas¡ hojas de laurel en el 
abadejo, picarás unos granos de ajos con 
pimienta, azafrán y sal; todo esto lo des-
atas y echas en la misma vasija con un 
poco de naranja, y si no la hubiere llevo 
dicho que el vinagre hace sus veces; bá-
ñalo con agua, ponió á cocer, y cuando 
hubiese dado dos ó tres hervores sazó-
nalo; el p-rcjil en cualquier pescado es 
bueno, pero mas particularmente en el 
abadejo. 
Truchas guisadas 
Se ponen en una cazuela las truchas con 
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un poco de aceite crudo y otro tanto fri-
to, se pone un poquito de perejil, ajo pi-
cado, hoja de laurel, unos granos de pi-
mienta, un clavo, vinagre en poca can-
tidad y agua suficiente para cocerle. 
Congrio. 
Se pone á cocer entero, se pica muy 
bien con bastante perejil y algún ajo, una 
gota de vinagre, aceite frito, y hoja de 
laurel. I 
Bacalao 
Después de remojado y limpio, se pone 
en una cazuela con agua hirviendo, s»e pica 
bastante cebolla y tomate, todo crudo, se 
muele la sal, pimienta y laurel, luego se 
frie aceite y ajo. y se echa por cima, se 
rehoga muy bien hasta que se pone dora-
da la salsa; gi se ha cocido bástanle, no se 
le echa agua, sino un poco hasta que es-
té tierna, y se le deja con poca salsa. 
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Besugo asado 
Se pone al furgo una cazuela con aceite 
hasta que esté bien caliente, después se. 
rellena el besugo de cebolla picada á lo 
largo, un poco de limón, naranja y ajina, 
hasta que esté bien cocido, y con ella un 
poco da naranja, perejil y ajo majado: 
para sacarlo a la mesa, se baten unas 
yemas con un poco de aceite crudo, se 
echan y se mueve. 
Bacalao con cebolla. 
Se deshila y lava bien el bacalao, hasta 
desalarlo, después se echa en una cazuela 
ajo, perejil y cebolla todo bien picado, se 
i-cha una capa de esto y olra de bacalao 
y así sucesivamente con aceite cruda, po-
niendo lumbre arriba y abajo, y hasta 
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Anguila asada 
A la anguila, después de bien lavada, 
quítala dos dedos por la cabeza y cuatro 
por la cola, enjúgala con un paño para 
que no sepa á cieno y la pones en peda* 
cilos sobre hojas de laurel; si no las tu-
vieres, ponías sobre unas cañas partidas 
en r*jast y de este modo puedes hacer 
cualquier pescado, que en lodos ó en los 
mas dice bien. 
Anguila con arroz. 
Pon el arroz á cocer con todas espe« 
cías; y si las anguilas son gruesas, cuan-
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do el arroz esté medio cocido échalas en 
él; si fueren menudas no las eches hasta 
que el arroz se haya cocido con un puña-
do de perejil. Así componen muy buen 
plato. 
Anguilas en guisado con salía. 
Este es el modo mas común: toma las 
anguilas después de desbarrigadas, hazlas 
trozos de dos dedos ó como quisieres, las 
lavas muy bien, ponías en una cazuela, 
échalas ajos fritos, un puñado de pere-
jilcorlado menudo, pimienta, azafrán, cla-
villo y canela; con el clavillo irás con lien-
to por ser especia muy ardiente, ponías á 
cocer con un poco de agua y sal, y con-
forme vayan cociendo pica una salsa de 
piñones ó avellanas; y cuando esté pica-
da ten un poco de pan en remojo: si las 
avellanas son tostadas también el pan ha-
brá de ser tostado; espúmelo y pkalo lodo 
junto cou dos granos de ajos, según la 
cantidad de las anguilas. Si quieres no 
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sepa mucho á los ajos ásalos primero, y 
cuando estuvieren cocidas las anguilas 
desata la salsa con el mismo caldo, la 
i(iie echarás sobre dichas anguilas, y que 
dé dos hervores, teniendo cuidado de 
menear la vasija porque no se socarre 
con la salsa; sazónalo, y si no quieres 
echarles salsa, también son buenas con 
el caldo. 
ARTICULO II. 
Sollo pescado y lobo. 
Par? componer gustosamente el sollo, 
córlale la cabeza y sazona un cocimien-
to de agua, sal, vino y vinagre, ponle 
buena manteca de vacas fresca, y échale 
de todas especias y cantidad de yerbas, 
perejil, un poco de hinojo y orégano, 
y con todo esto cuécelo, y muja unas re-
banadas ne pan tostado, y de este modo 
aun después de tan mortificado, tu dará 
el pobre sollo un buen plato. 
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Sollo asado 
Toma orégano, sal y ajos, y lo macha-
cas todo junio en el mortero, lo desatas 
con vinagre, y échalo en una olla de bar-
ro, de manera que esté bien cubierta, y 
échale vino blanco para que tome bien el 
gusto, unos clavillos enteros, y no eches 
otra especia alguna; sazónalo de sal y que 
esté un poco agrio; echa el sollo en rue-
das en el adobo, pon un poco de aceite en-
cima que sea bueno; éste pescado se ha de 
asaren las parrillas, úntalo con aceite y 
con el adobo ó manteca fresca; si quieres 
hacer gigote de él puedes sacarlo tan blan-
co como MÍ fuese capón, pero será capón 
gigote. 
Albondiguillas de sollo 
Pica la carne de sollo muy bien, cruda 
ó como se hallare: luego poyle huevos y 
pan rallado, sazónala con pimienta, cla-
villo y canela, ten caldo de garbanzos 
compuesto y haz tus albondiguillas, y lúe-
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go echándolas un poco de verdura pica-
da las cuajas con unas yernas de huevos 
deshechos, y así las puedes servir. 
Cos'rada de sollo. 
La carne de sollo emperdigas en la 
sartén con buena manteca ó aceite, y la 
sacas fn una pieza que se enfrie; sazó-
n.ila con todas especias, canela, un poco 
de zumo de limón, azúcar molida y hue-
ros crudos liien deshechos, y de esta ma-
nera haces la co.sirada cociéndola al fuego 
manso: suele ser tan buen* como otra 
cualquiera carne. 
Pas'cliUos de sollo 
Pica este pescado crudo, y después de 
bien picado ponle huevos ctudos, media 
docena; v. gr. á proporción de la canti-
dad del sollo; sazónalo de todas especias 
y un poco ib/ agrio, y échale sal y aceite, 
después mézclalo todo, y de esto haz una 
masa con harina, Azúcar molida cernida, 
uu poco de aceite ó manteca, unas yemas 
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de hu»»vo con sal; lo amasas todo con un 
poco de vino blanco; de esta suerte h*z 
los pastelillos y Tríelos en i» sartén, é( ha-
les unos polvos de azúcar por encima, y 
servidos calientes, es gran cosa. 
Lobo de mar 
El mejor molo de componerle es asado 
en esta Corma: hecho trozos ponle sobre 
unas hojas de laurel MI vasija espaciosa, 
frie unos ajos, y échalos sobre el pencado, 
ten prevenido en una cazuela perejil pi-
cado CJU ajos, pimienta y agrio, y lo vas 
dando con un manojo de perejil por en-
cima; ponle mas fungo arriba que abajo, 
después vuélvelo, y dalo por la otra parte 
con la subilla; y después puedes servirlo 
á la mesa. 
ARTICULO MI. 
Del Atnn¡ Besuco y Saimón. 
Tara componer el alun ponió en el agua 
corriente dos dias, y asi se le quila la sal; 
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hazlo trozos del tamaño de nueces; cué-
celo de modo <jue dé en el agua un par de 
hervores: quita luego aquella agua, pon-
ió en otra que vuelva a cocer: y si aun 
estuviere muy salado, repite la misma di-
ligencia con otra agua y un puñado de 
colas de cebollas, y si no un poco de paja 
de centeno; con el cocimiento de esia* dos 
cosas se desala, después escúrrelo; déjalo 
enfriar, velo enharinando, fríelo y échalo 
eu la olla donde se ha de guisar, con 
cebolla frita en abundancia; y en lugar 
de caldo echa vino blanco y todas espe-
cias; déjalo cocer á fuego manso, dándole 
alguna vuelta con cuidado no se deshagan 
las porciones; sazónalo, y quedará con 
una salsiila por Ja harina que se echó al 
freirie: este es un guiso que algunos du-
durán si es de carne. 
Costrada de atún 
Pica de la carne magra del alun, y ponle 
un poco de la lujada en lugar de tocino, 
¡ 105 
la cantidad que le pareciere, picándolo 
ludo junio muy bien, loma un poco de 
manteca de vacas y ponía á calentar en una 
cazuela, y sino tienes manteen pon aceite; 
y cuando e?té cnlienle eiha el pescado pi-
cado; emperdigalo de manera que quede 
enjuto cerno si fuera carne: sazónalo con 
ludas especias, canela, zumo de limón, 
y ponle unas pasas; échale unas cuatro 
unzas de azúcar, v. gr , á proporción del 
atún; huevos crudos con la misma pro-
porción; y Haz la costrada sazonada de 
sal; si es necesario dale un baño de huevos 
deshechos por encima; la cual así pones 
á tostar con un poco de fuego por la 
parte inferior y superior. 
Salpicón de alun. 
Después de desalado el atún es muy 
bueno, si es de hijada; cocido que sea haz 
unas rebanadas de lo mas grueso, entre-
sacado lo magro; compon salpicón con 
cebolla, pon las rebanadas gruesas por 
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las oriNas del pialo, y el salpicón en 
medio con unas cortaduras de cebolla 
cruda, echa aceite, vinagre y unos polvos 
de pimienta; este es el mejor pescado 
pr.ra salpicun. 
Besugo asado 
Después de bien lin.pio y escamado le 
lavas y enjugas con un paño limpio; ponle 
en vasija espaciosa sobre unas hojas de 
laurel; échale «jos fritos por encima, y 
luego ponle fuego abajo, y arriba nlgo 
niris, y cuando los trozos eslén medio asa-
dos, ten prevenida una cazuela, }>j»9 pi 
cadoé., pimienta, perejil, sal, agrio de li 
ma ó limón, y los vas rociando con un 
manojo de plumas ó perejil, por una y 
otra parte. 
Escabeche de besugo 
Has de escamar los besugos, lavarlos 
bien y ponerlos á enjugar; si los quieres 
freir enteros bien puedes; pero si los hu 
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bieres de servir en trozos será bien que 
antes los higas; quítales las cabezas (que 
no son peores por mas descabezados) que 
podras aprovechar en plato eslraordina-
rio. Luego freirás los trozos, y los pon-
drás en parle donde se enfrien; toma el 
zumo de una docena de naranjas agrias 
como zurno de suegra; échale un cuartillo 
de vinagre por aumento; pjn agua al do-
ble de vinagre, un poco de sal y pimienta, 
ó un poquito de clavillo y azafrán; pon el 
escabeche en una cazuela, donde esté ca-
liente y no cueza. Esle cocimiento des-
pués (je caliente, que te parezca haya re-
cocido un poco, retíralo, sazonándole pri-
mero; y cuando esté frito echarás U>s trozos 
de besugo que vengan ajustados. Si los 
quieres servir calientes saca la cantidad 
que hayas de gislar con un poco del mis-
mo adobo, sin echar otra cosa alguna, 
porque ya espelen de. sí el aceite que per-
cibieron al freirse, los que podras con-
servar por bastante tiempo. 
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Salmón 
El mejor modo para este pescado, si es 
fresco, será cocerle, echarle aceite crudo 
por encima y un poco de agrio, y si no 
coje cebolla Frita, y sírvelo sazonándolo 
de gal: y si estuviere salado ponió, si per 
puede, en agua corriente, como el atún, 
por espacio de veinte y cuatro horas, des-
pués sácalo y estrégalu con an esparto lim-
pio, como le digo en lat* notas del princi-
pio; porque la limpieza aunque es forma 
accidental, basta para hacerle cocinero de 
forma. Sírvelo con un polvo de pimienta 
y aceite crudo. 
ARTÍCULO IV. 
De las truchas, luz y modo de conservarse 
el pescado 
Las truchís son bocado muy estupendo 
y d« mucho regalo: para cocerse no es 
menester mas que agua, sal y unas ma-
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tas de perejil, agua cuanto se cubran; 
después de cocidas las echas un poco d« 
agrio por encima y un polvo de pimienta, 
y asi lo puedes servir. 
Tmchns de otro modo 
Toma las truchas que sean crecidas; 
bien limpias y escamadas las lavas y en-
jugas bien, las pones á cocer con agua y 
sal, aceite con ajos frilosy todas especias; 
cuando estén medio cocidas quítalas aquel 
caldo y échalas otro de nuevo que acaben 
de coce*-: sazonadas con todas especias 
desata una salsa de yemas con zumo de 
limón, y de este modo sírvelas; del caldo 
que quitaste primero compon una sopa 
buena, á la que puedes añadir huevos 
duro»», salsa y unos pedacitos de acitrón 
para adorno de la sopa; es muy gustosa. 
Truchas en guísalo. 
Fries las truchas con aceite, y si es 
manteca, en cualquier pescado es mejor; 
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pero te piiedes acomodar á tu estado; y 
luego picas de todas verduras, perejil, 
yerbabuena, lechugas tiernas y acederas, 
si es tiempo, lo picas todo en un mor-
tero, como para salsa de pereji'; echa un 
poco de pan á remojar en agua fria, ma-
chácalo lodo, eclu azúcar, lo sazonas de 
todas especias; luego lo desatas con un poco 
de vinagre y agua, de modo que esté agri-
dulce; y lo pom's al fuego revolviéndolo 
lodo á una mano hasta que se cueza; écha-
le un poco de cebolla frita bien mentid*; 
pones las truchas en una vasija, y las 
echas la salsa por encima, que cuezm un 
poco con ellj y las sirves cácenles. 
Plato de truchas y yerbas. 
Tomas las truchas que sean grandes, 
las escamas, las abres por medio y las ha-
ces pedacitos. los que freirás con tocino 
magro y gordo; ten cogollos de lechuga, 
blancos, que son lo mejores, y han de ser 
cocidos con agua sazonada; sobadas de 
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freír, fríe unas rebanadas de pan blanco, 
luego echa los Cogol os en la sartén con el 
pringue que quedó, v fílelos de modo que 
se sequen, sácalos y ponlos en un lecho 
de rebanadas de pan, oíros de cogollos de 
berzas y pedazos de truchas; ves echando 
pimienta y naranjas, y en medio pedazos 
de pan de lo que freiste, unos pedaeilos 
de tocino magro entre las berzas y truchas; 
se sirve caliente. Si quieres hacer este 
plato mas sabroso, pones manteca en lu-
gar de aceite. 
Luz friio 6 merluza. 
Para que habiendo de guisar el luz no 
te halles alucinado, supuesto que lodo pes-
cado de mar es salado, para que bien lo 
compongas, te quiero dar esta luz. Para 
desalarlo tenlo en agua el tiempo conve-
niente; después de bien lavado y hecho 
porciones enjúgalo con un paño limpio, y 
luego fríelo, cuya diligencia hecha, ponió 
en una vasija con aceite y ajos frito?; pica 
cuatro granos de ajos crudos con un polvo 
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de pimienta, agrio de naranja y nn puñado 
de perejil picado; desata en un poco deagua 
lo que picaste y échalo sobre dicho luz; 
puesto un poco de fuego arriba y abajo le 
das unas vueltas para que perciba el cal-
do, y así es muy gustoso; y si quieres ha-
cerlo con salsa de avellanas las desatas 
en fi io, y con un par de hervores, he aquí 
habrás salido muy lucido en tu guisado. 
Para conservar pescado. 
Si quieres conservar el pescado lo fries 
sin harina; ponió tendido donde se enfrie; 
échalo después en aceite virgen, se con-
servará todo el tiempo que quisieres. 
IVola bien, que en el pescado enharinado 
se pierde el aceite. 
Adobo para pescado. 
Fríes el pascado sin harina, y haces 
el adobo de este modo; coje hojas de lau-
rel, ajos machacados, vinagre tuerte, to-
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millo, hinojo, orégano y unos pedacitos 
de naranja; con todo esto har¿s un coci-
miento, y echas el pescado frito en él; y 
si no tuviere bastante sal se le pondrá a 
proporción. 
ARTÍCULO V. 
De la saboga, lamprea, barbos, ranas 
y caracoles. 
La saboga asada con la anguila es bella 
cosa; y si con salsa se compone también 
se da buen gusto; para empanarla tomas 
harina, agua tibia, y la amasas: luego la 
adobas con aceite y huevos crudos, un 
poquito de anís, aguardiente y sal; ten la 
saboga escamada y lavada, y ponía en el 
liueco de la tripa piñones y perejil, y lo 
mismo haces por fuera con un polvo de pi-
mienta y sal; y si quieres echar pasas sale 
bien: luego arma la saboga con la masa á 
modo de un barquillo, cuécelo en H h<r-
no; y si fuere pjra dia de carne es buena 
8 
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con tocino entreverado, haciendo unas 
corladuras en la saboga, y sírvela fría u 
caliente: sino fuere dia de carne echa un 
poco de aceite con ajos fritos, y con un 
poquito de ajo crudo, también será gus-
tosa. 
Lamprea de rio. 
Este es un pescado muy semejante á la 
anguila, tiene diez ó doce agujeros debajo 
de la cabeza, y es muy sanguino. Para 
componer las lampreas, lávalas antes de 
cortarlas; después de desbarrigadas y he-
chas pedazos, échalas en una vasija con 
ajos fritos, pimienta, azufran-, clavillo, ca-
nela, un poco de perejil machacado, y 
ponías á cocer, que con la sangre que ar-
rojen, harán una salsa muy buena. 
Barbo. 
Toma el barbj que sea crecido, y es-
cámalo bien, quitándole las alas y la cola, 
lu^go ponie á cocer ccn agua y sal; cuan-
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do esté cocido, ponle en un pialo y sír-
velo con un poco de aceite crudo, ua pol-
vo de pimienta, perejil y agrio de narrfn-
ja: á muchos les gusta así, y en especial 
a los inapetentes. 
Ranas en pastelillos. 
Despellejadas y lavadas las ranas, haces 
una masa con un.poco de manteca de va-
cas, agua caliente, sal y huevos á propor-
ción; armas las ranas (y será la primera 
vez que están armadas en los pastelillos, 
echando perejil, pimienta, un poco de 
azafrán, piñones lemojados, una punta 
de ajo crudo, revuélvelo ludo, y de este 
puedes ir echando sobre las ranas; las 
sazonas de sal y unas pasas sin orujo, 
luego las cierras, las fries en la sartén; 
sírvelas con un poquito de azúcar y cane-
la por encima así caliente. Espíalo para 
convalecientes é inapetentes. 
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Albóndigas de ranas. 
Quitarás la carne de las piernas, la ca 
polarás con perejil y unas yemas de hue 
vos duros pita que abulten: luego toma 
un poco de pan rallado y queso á propor 
cion, de modo que no se conozca .mucho, 
y compondrás el capolado con huevo? 
crudos; sazónalo de s i l y todas especias, 
y haces las albondiguillas sin locarlas 
con la mano, tendrás un molde para 
hacerlas: y si no, es mas fácil una jíca 
ra mojándola en agua tibia a veces: co 
gerás del capolado lo que quisieres den-
iro de la jicara, moviéndola quedará U 
albondiguilla hecha con perfección; y de 
esla diligencia no excuso a la cocinera maü 
curiosa arinque se tenga por la mas lim-
pia, oxee bien las moscas, que no tendrá 
poco que hacer, no se aumente con ellas 
\n pasta. Previenes caldo, si puede ser d<-
pe>cado, y cuando menos de garbanzos: 
las echas en el hervor, y con un par de 
h;rvures quedan cocidas; harás una sal-
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illa de yemas ó de avellana», las sirves 
on poco calilo, y sabe que en tod" gui-
o, particularmente en el pescado, es la 
nayor falla la sobra. 
¡lanas con huevos. 
Pones agua en una vasija ancha con 
al, perejil y ¿j )s frilos, con todas espe-
dís; lo pones todo á cocer, luego echas 
is ranas con los huevos estrellados que 
'Stén espaciosos, y las sirves de este 
nodo: algunos tienen este plato por cosa 
>galada, no lo estrafto. 
Caracoles. 
Después de remojados los larvas con 
un puñado de sal, les darás dos ó tres 
^uas , los pones a cocer, espúmalos, los 
charas sal, lomillo, laurel en hojas; 
un manojo de orégano, y cuando estuvie-
ren cocidos, escúrrelos bien; frie cebo-
lla y échalos en la sartén á que se trian; 
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son muy gustosos, y para que sepan me-
jor haz un ajo de este modo: toma un pe-
dazo de pin y remójalo en agua y vina-
gre; mfchaca unos ajos en el mortero 
con un poco de pimienta y sal, y luego 
esprímelo, pon un poco de perejil y yer-
babuena; pícalo todo en dicho mortero; 
echa yemas á proporción, toma una acei-
tera de pico, y puedes echar aceite poco 
á poco, revolviéndolo á una mano sin 
cesar h isla que quede como engrudo, y 
que sepi á sal; de este ajo pon en el bor-
de del plato; si hubieres de hacer muchos 
platos de caracoles, y advierto que no es 
bueno este guisado para aguados, porque 
con vino son de gran provecho. 
* ARTICULO VI. 
De los Inicuos de lodos modos 
Los huevos rellenos se hacen de este 
modo: sacando las yemas, partiéndolos 
por medio, y picándolos con un poco de 
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verdura, y pan rallado, sazónalo con todas 
especias, canela y azúcar, echa huevos 
crudos á proporción; cuando el relleno 
esté un poco hlanco, rellena luego los 
huevos; rebózalos con otros huevos bien 
batidos con un poco de harina, y fríelo 
con azúcar y canela. 
Huevos megidos 
Para hacer un par de huevos echa una 
onza de azúcar en una cazuela, y agua 
como bulto de un par de huevos; cuando 
esté bien caliente el agua con el azúcar 
echa los huevos bien balidos ó des-hechos; 
y con hierro dispuesto á este fin revuél-
velos hasta que se cuajen: así se suelen 
dar á los enfermos. 
Huevos pasados por agua. 
Á algunos parecerá cosa frivola el poner 
por escrito cosa al parecer tan fácil, pero 
no lo es. Hará hacer mucha cantidad á un 
tiempo, pon un caldero de agua á hervir, 
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mando está hirviendo echa los huevos 
frescos en un canasto, y así los sacaras 
fodos á un mismo tiempo; porque así, su-
pongo, quieres hacer cien pares, y no co-
mo le diga, unos sacarás rluros, otros ro-
los, y otros sin que estén buenos pan 
tomarse. 
Huevos en abreviatura. 
Tomas calabaza, cebolla, lómale, pere-
j i l , yerbabuena y lo freirás todo; luego le 
echarás en una vasija ancha, desbact-s bien 
los huevos, sazónalos de sal, les pones 
fuego arriba y abajo hasta que se tuesten, 
después ios cortaas como tostada y po-
drás servirlos. 
Huevos duros. 
Tomas los huevos duro?, después de 
velados los pondrás en vasija con agua 
sazonada, freirás cebolla abundante, y 
echas perejil, yerbabuena y demás es-
pecias, una salsa de avellana, y que dé 
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iin hervor, se pone pan á remojo en 
agua y vinagre, y picas luego avellanas 
con dos granos de ajos; y en los huevos 
echas aceite con ajos fritos; desatas la 
salsa con el agua sazonada: lá proporción 
de los huevos has de rncer la salsa y 
echar el recado. 
(Jiros diferentes. 
Pones agua sazonada en vasija ancha, 
fccfafo perejil, yerbabuena, ajos fritos, pi-
mienta y a¿afran, y vas echando los hue-
vos estrellados y darán un hervor; si es 
liempo de primavera, se podrá poner de 
todas yerbas, y asi son muy buenos. 
Huevos en espuma. 
Tomas agua y azúcar correspondiente 
á los huevos, y les echarás en frió en un 
puchero ó chocolatera, se desata con mo-
linillo, y conforme se vayan calentando 
se va revolviendo; y en hirviendo los sa-
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cas con espuma sobre algún pialo de viz-
cochos, escudillándolos como el chocolate. 
O ¡ros huevos duros. 
Cortas huevos por medio á lo largo, 
haciéndolos rebanadillas como cuando se 
corta cebolla; cuando los tengas así dis-
puestos, frie cebolla menuda, frita que es-
té, echa los huevos con un poco de verdu-
ra machacada, incluyelo todo junto, sa-
zónalo con todas especias, y cuájalo todo 
con huevos deshechos; si quieres echar 
íígrio sabe muy bien. 
Oíros huevos diferente-
Toma dnl luz que no tenga espinas, 
bien desatado, y córlalo como pedac: Lo* 
de tocino, y haz los huevos en tortilla,' 
son tan gustosos, que algunos dudarán s¡ 
son de tocino, 
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Huevos rellenos de otro modo. 
Saca lo que tienen los huevos frescos 
dentro de la cascara, haciéndoles un agu-
jero como una avellana, con yemas, caldo 
del puchero, azúcar, canela y almendras 
picadas, haz una masa ó pasta que pa-
rezca pan, y con ella rellena los cascaro-
nes de los huevos con un embudo peque-
ño, sin ensuciarlos; tapa los agujeros con 
cascara de huevo, y cocidos en un cazo, 
los podrás servir. 
CAPÍTULO III. 
PROSIGUE LA COMIDA DE PENCADO. 
Sopa común 
Toma del caldo que quitaste de las tru-
chas, y ten sopas de buen pan tostado, 
compon las sopas en una tartera; pon hue-
vos duros deshechos á proporción, pere-
j i l , queso rallado, unos polvos de clavi-
llo y canela, ten avellanas tostadas, pica-
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las con unos granos de ajos, pimienta y 
azafrán, las desatas con una porción de 
caldo de trucha?, ponió todo á cocer en 
un puchero; cocido moja las sopas con el 
demás caldo que den un hervor: luego 
retíralas, échalas la salsa con uno* huevos 
deshechas por encima: ponles mas fuego 
en la parte superior que inferior (ya supon-
go que las has de haber cubierto) hasta 
que haga costra; y si en esta sopa quieres 
echar algunos pedacitos de otro pescado, 
será cosa muy cierta. 
Sopa de cuaresma. 
Cortas las sopas un poco crecidas, las 
pones en una vasija ancha, de cuando en 
cuando echa perejil picado, unos polvos 
de pimienta, y fuera de cuaresma un poco 
de queso rallado; freirás cebollas y unos 
ajos, échalo sobre las sopas, tienes dis-
puesta salsa de avellana ó piñones macha-
cados, con uno3 granos de ajos, pimienta 
y azafrán, la desatas con agua que esta-
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rá prevenida para las sopas: ponías á co-
cer, teniendo cuidado de revolverlas con 
el cucharon porque no se deshagan; co-
cida que esté la salsa toma la tercera par-
te y échala por encima de las supas, las 
mojas y las pones á cocer, cuando hu-
bieren dado un par de hervores quítalas 
el fuego y échales la salsa que le quedó, 
tendida por todbs las sopas; y puesto fue-
go encima hasta que haga costra, las po-
drás servir. 
Migas sin ajos. 
Cualquiera guiso se puede hacer sin 
ajos, pero á veces estos son el alma de él: 
para hacer migas sin ajos las corlas me-
nuditas, las pones con un poco de agua 
y sal , pondrás cebollas á freir, y haces 
las migas picándolas bien, y las tosta-
rás ; y si quisieres hacer las sopas , l;ts 
añades un poco mas de agua, las has 
de disponer á modo de una tortilla vol-
viéndolas de una á otra parte; déjalas tos-
tar bien, son muy gustosas y estomacales. 
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Caldo. 
El caldo de yerbas, que no sean muy 
fuertes, pondrás en la olla, y habiendo 
machacado avellanas, con un poco de 
pan y unos granos de ajos, echas hue-
vos crudos con todas especias, desatas la 
salsa con dicho caldo, echas cebolla frita 
con abundancia, y ponió á cocer para 
que tome de las especias, y después lo 
sacas á desudar; desata los huevos con 
caldo tibio porque no se cuajen, y lo in-
cluirás lodo. 
Caldo de olro modo 
Tomas el caldo de los garbanzos des-
pués de cocidos y compuestos, ponió en 
una olla, cuélalo antes, echas una salsa 
de avellanas con un puñado de perejil, lo 
pondrás á cocer, y cuando estuviere co-
cido, sazónalo coa todas especias, sácalo 
y ponió á desudar, desatas huevos con 
un poco de caldo tibio, compones los 
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garbanzos de nuevo, y puedes de esle 
modo añadir otro plato de ellos. 
Burete. 
Puede ser de cíirne ó de pescado: ahora 
trato de lo de pescado; coje el caldo de 
las yerbas, particularmente si son pencas 
de acelgas, y ponió en la olla que su lia 
de cocer el burete, sazónalo con todas es-
pecias, echa perejil, poca yerbabuena y 
esto en cualquiera cosa, porque sobresale 
mucho; luego emperdiga unas lechugas 
y las picarás con las pencas de acelgas, 
un puñado de acederas de huerta; y pica-
do lodo lo echas en la olla, y una sar-
tenada de cebolla frita y un poco de 
queso; lo pondrás á cocer y lo espesarás 
con pan rallado: después de cocido sáca-
lo del fuego á sudar; desatas para una olla 
de un cántaro, docena y media de huevos 
con un puco de caldo tibio, y revuélvelo 
bien porque no se cuaje. Esta es una escu-
dilla que algunos dudarán-si es de carne. 
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Buñuelos. 
Tendrás un molde á mudo de un vaso, 
tan ancho de arriba como de abajo, con 
una cruz dentro de él, que le coja todo, 
que de este modo quedar* cuatro divisio-
nes, como si estuvieran dentro de un 
vaso, y la cruz ha de tener un cabo de 
hierro de media vara: así lo suelen hacer 
Jos cerrajeros; pónese este instrumento á 
calentar, haces luego una pista de hue-
vos con poca nanna, que esté mas clara 
que para hacer huslias; sacas el molde 
del fuego, pon le en el aceite; luego mo-
jas en la pasta, y meneándole soltará; y 
si é\ principio no suelta, ayúdale con una 
caña, salen así los buñuelos como bone-
tes, y se pueden rellenar con pescado ó 
con jigote, quitándoles lo que tienen den-
tro con unas tijeras; después de rellenos 
los pondrás en una vasija sobre unos pa-
peles para que no se peguen; deshaces 
unos huevos y les das con unas plumas: 
ponles mas fuego arribi que ab;»jo hasU 
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que hagan coslra, y los sirve? con azo-
car y canela: sj quieres dar solo dos bu-
ñuelos desatas un poco de miel con agua 
caliente y rocíalos en el plato; si quieres 
ponerles anís encima lo haces; si le que-
dare algo de pasla haces unas celosías que 
cualquiera pueda mirar por ellas: tomas 
una aceitera de buen pico, y aprisa irás 
corriendo la mano, haciendo los cruzados 
sobre la sartén; y las puedes servir sobre 
ios buñuelos. 
Airo:- con leche de almendras 
Para cada libra de almendras es nece-
saria una libra de azúcar y otra de arroz, 
seis huevos y un cuarto de canela; se 
compone de este modo: cuando un cazo 
de agua esté hirviendo, echas almendras, 
luego las sacas sobre, el tablero, las mon-
das y echas en agu^  fria con dos» onzas de 
piñones á cada libra de almendras; las 
mueles, y así no saldrá parda la leche; 
desatas la pasta con agua fría; lavado el 
9 
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arroz con agua tibia ponió á enjugar, y la 
leche en una olla nueva que se haya en-
tibiado, y tienes otra con sal para emper-
digar el arroz; el azúcar échalo en la 
leche y lo puedes espumar: la canela pon-
la en un puchero nuevo en infusión y 
échalo en el arroz; vas añadiendo con 
la leche poco á poco hasta que el grano 
blandee, lo sacas del fuego, desatas unas 
yemas con leche fria, ó a lo mas libia, y 
ten cuidado no se coagule; sirves el 
arroz con azúcar y canela , reservas le 
che por si se endurece, el residuo de la 
leche colada, es de ninguna sustancia; 
bien sé que hay algunos que lo aprove-
chan todo. 
Arroz de otro modo. 
Pones el arroz bien limpio en la vasija 
donde se ha de hacer, con un puñado 
de perejil picado, pimienta y az-ifran y 
la echas ajos fritos, luego lo pones a 
emperdigar, y cuando estuviere tostado! 
le echas el ogu.i y sazónalo ; haz que sel 
131 
cueza, y si quieres añadir un poco de 
pescado deshecho, sale muy bien como 
los tomates; y si los quieres tostar echas 
huevos batidos, poniéndole fuego encima; 
si echares azúcar y canela por la parle 
superior, es bella cosa. 
Almendrada. 
Para hacer la almendrada has de poner 
un c.izo de. agua á cocer; cuando hierva 
echa las almendras, las sacas luego y las 
mondas en agua fria, porque si las po-
ner á cocer en agua fria s c hacen aceite 
cuando las machaques, y no se logra así 
mas que ser simple boticario, y las ma-
chacas en el mortero; para cada taza es 
necesario onza y media de almendras y 
una de azucúr, pica bien las almendras 
con una porción de azúcar, á cada doce-
na de tazas echas una docena de huevos, 
y para espesarla lomas un poco de pan 
sin tostar, remójalo, y sino almidón, y 
ponió á cocer para servirlo con azúcar y 
Crínela por encima. 
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Avellanada 
Para ocho tazas toma una libra de ave-
llanas tostada», si no lo estuvieren, las 
limpias; que siempre tienen alguna cas-
cara: pimías en una cazuela, rodándolas 
con unas golas de agua, échalas unos 
polvos de sal y las d s unas vueltas, es-
cúrrelas y éhalas eu la sartén, y cuando 
estuvieren tostadas envuélvelas en un paño 
hasta que se enfrien, esirégalas para que 
se les vaya alguna migaja de piel pon-
las después en el mortero con un tostón 
de pan remojado , lo machacas Iddo, y 
desatado en agua , lo pones en la olla 
con el azúcar correspondiente: lo pones 
á cocer hasta que levanto el hervor; tí«*-
Dei una escudilla de agua porque tiene f 
ascenso ó subida como la leche, y l< 
mismo digo de la almendrada; y has d< 
advertir que para la almendrada no h* 
de tostar el pan, como para la avellanad* 
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Leche asada 
Tórnaselos cuartillos de leche c«n una 
libra de azúcar revuelta con una docena 
de huevos balidos, revuélvelo todo, ponle 
fuego arriba y abajo y se asará; tiene el 
gusto de quesada. 
Col cuacada 
Cueces el grumo de la col con agua y 
sal; d»-!>pues de bien escurrido y picado 
tomas un poco de queso rallado, yerba-
buena y perejil ; pícalo todo bien con 
una poca de ctbolla frita, echas azúcar 
que sobresalga, unos huevos, y todo junto 
lo revue'ves: lo pones en vasija ancha, 
luego bate unos huevos, échalos por en-
cima, pon la vasija entre dos fuegos, y 
servirás la col con azúcar y canela. 
Pencas de acelgas en pastelillos. 
De lo mejjr de l»l pencas pondrás a 
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cocer en agua y sal: cocido pícalo muy 
bien, esprímelo en un lienzo claro, ponió 
en vasija, échalo un poco de pan rallado, 
azúcar y canela correspondiente á la pas-
ta del mismo modo huevos. Ármalo todo, 
y haces unas tortitas como si fueran hue-
vos; las bañas con otros huevos batidos, 
ve mojando las tortas, y fritas eji aceite, 
rjue estará como para pescado, salen muy 
esponjosas; y si las sirves con azúcar y 
canela por encima, muchos no sabrán lo 
que comen. 
Escudilla de calabaza-
Mondas la calabaza bien curada, de 
modo que los pedazos no sean mayores 
que nueces, cuécela con agua y sal; coci-
da desatada con el cuclnron, échale ce-
bolla frita, pimienta, azafr.m y queso ra-
llado; ten arroz limpio á proporción, écha-




Para hacer la calabaza bien, cójela pe-
queña y dala dos ó tres cortes al través: 
ponía en una cazuela con aceite crudo, 
perejil, pimienta, sal y un poco de agrio 
que cuando h.iy calabazas también se ha-
lia: si no le hallares de uva cruda, pon un 
poquito de vinagre, fuego en la parle su-
perior é inferior de la cazuela y se asan 
porque la humedad de la calabaza la con-
sume el fuego; pero nota que por mas 
ajillos, no tiene mas sustancia. 
Calabazas de otro modo. 
Las calabazas que no sean duras corta* 
las á lonchas delgadas, cubre la primera 
superficie de una vasija con ellas, y écha-
las pimienta, sal y tómales picados, les 
quitas el pellejo, para esto se ponen so-
bre las brasas; después con otras tantas 
cortadas, que de nuevo echas en la va-
sija, haz la misma diligencia, punles aceite 
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crudo, fuego arriba y abajo, y si quieres un 
puñado de p;in rallado, un poco de yerba-
buena con cebolla corlada menuda, y si no 
tuvieres tomates echas unos granos de 
agraz, y las servirás así sin galopearlas. 
Calabaza rehogada 
Cortas la calabaza en pedacitos creci-
dos, los pones en una olla con una sar-
tenada de cebolla frita, ajos majados, pi-
mienta, sal y tomates: le darás vuelta bas-
ta que se vaya rehogando; y si echares un 
puñado de perfjil y yerbabuena salen bien 
y á muchos les gusta c^ida con agua y 
sal; después ponle un poco de aceite cru-
do y pimienta. 
Calabazas en otra forma. 
Tomas las calabazas no muy crecidas 
córtalas en lonchas gruesas corno el dedo 
cortante, cuécelas con agua y sal: cuando 
hayan dado un hervor las sacas, ponías á 
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escurrir en una tabla, las enharinas, y 
fritas en la sartén, las vas echando en una 
vasija poco á poco con vino blanco y ca-
nela, y darán un par de hervores. 
Cebolla rehogada. 
Cebollas limpias, las cortas en cuatro 
cacho*, las emperdigas en la sartén con 
sal, cuntido estuvieren medio fritis las 
echas en la olla, donde se acabarán de 
rehogar con un poco de pimienta y an-
tes de servir esta cebolla, la echas un 
poco de pan rallado y lo revuelves bien, 
y si fuere mucha la cantidad de cebolla, 
echas pan rallado á proporción: es el 
mejor modo de componerla para cola-
ción: y si aun de este, modo no puedes 
hacer morder cebolla, no sé como facili-
tar la muerdan. 
Cebollas rellenas. 
Quitas el corazón de las cebollas de-
jando los cascos mayores enteros: cueces 
los corazones con agua y sal , y picados 
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pontos en la sartén con aceile ó manteca 
de vaca?, echando perejil, yerbabuena, 
cogollos de lechuga, que cocerás sino fue-
re tierna con agua y sal, la picas, y re-
vuélvela con la cebolla de la sartén. Écha-
le unos huevos balidos, revuélvelo todo 
hasta que esté enjuto, lo sacas al tab'ero 
y Ío vuelves á picar bien; echas queso, 
pan rallado, huevos crudos, y sazonas de 
todas especias; y ¡si quieres hacerla con 
dulce no eches especias ni queso, rellena 
las cebellas, cuécelas con caldo de gar-
banzos y échalas salsa de pichones ó 
avellanas. 
Camuesa rehogada. 
No me juzgues apocado, aunque me 
hallo en tantos ahogos, pues aún estoy con 
ánimo de. quitar el pellejo y corazón á la 
camuesa para darle gusto y ejemp o; haz 
asi misino pedazos la manzana, que no se-
rá dilícil: no teniendo ya corazón, ponía 
en un puchero con azúcar, canela, un po-
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quito de vino blanco, pruébalo antes no 
esté agrio, y ponías» á rehogar con fuego 
manso. 
Camuesas asadas.9 
A la camuesa das una cortadura junio 
al cabo que llegue hasta la mitad, luego 
otra por el suelo al revés: hecho esto, 
con la punta del cuchillo darás una pun-
tada por medio, un cuarto sin otro, y 
queda la camuesa en dos mitades y cua-
tro cuartos; las quitas el corazón con la 
punta- del cuchillo: en aquel hueco las 
echas azúcar y canela , y quedan como 
sino las hubieras partido, las asas, si las 
quieres rellenas son mejores, aunque di-
ficultosas de partir. 
CAPÍTULO IV. 
DB TODO GÉNERO DE YERBAS. 
Acelga*. 
De esta yerba se podia escribir mucho, 
propondré solo el modo mas común y fá-
cil. De las pencas crecidas tiernas quita la 
telilla como cuando se limpian para cor-
larlas: las haces después pedatitos y cué-
celas con agua y sai; cocidas que se<m, es-
cúrrelas en una tabia; haz una masa con 
huevos y harina como para abadejo, unta 
las pencas en masa, fríelas en la sartén; y 
sírvelas con azúcar y canela: son muy 
buenas, aunque cara para los pobres: para 
éstos después de cocidas con agua y sal, 
se les echan unos ajos fritos, un puñado 
de harina quemada en el mismo aceite: 
asi son mas ligeras y no malas. 
Habas verdea 
Después de cocidas con sal, córtalas y 
échalas aceite con ajos fritos, machaca una 
salsa de avellanas tostadas, tuestas asi-
mismo un poco de pan, y pordo á re-
mojo en agua y vinagre, lo esprimes 
bien y lo machacas con pimienta y hue-
vos correspondientes á la salsa, la des-
alas con agua sazonada y la echas en 
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las haba? que den un hervor de modo que 
no se socarren, advierte que todo genero 
de yerbas es bueno escaldarlas para que se 
vaya algo del verde. 
Alcachofas. 
Pones la olla con agua al fuego, tienes 
las alcachofas mondadas ó quitadas las 
hojas esteriores; cuando hierva el agua 
las escalda? y cueces, y cocidas, ponías 
en una cazuela con caldo sazonado con 
sal y un polvo de pimienta; pondrás ce-
bolla á freír, frita quítala, y en el aceite 
echas un puñado de harina hasta que se 
queme, lo echas sobre las alcachofas y 
se hace una salsilla, dándole dos ó tres 
vueltas: este es el mejor modo para dia 
de ayuno; y si fuere-día de carne, en lu-
gar de. aceite echas tocino entre magro y 
gordo, que. estarán mejores. 
Espinacas 
Después de lavadas ponías en la olla 
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con sal y un poco de aceite que se vaya 
rehogando, y cuando estuvieren cocidas 
sin mas agua que las que ellas arrojan, 
escúrrelas, y las compones de este modo: 
pone? aceite con ajos fritos, luego tienes 
paya* quitados los cabos, y las echas en 
enaceite hasta que estén bien hinchadas; 
lo echas todo sobre las espinacas con un 
puñado de piñones remojados y un polvo 
de pimienta, revuélvelas bien; después pí-
calas en la misma vasija cun la misma pa-
leta por mas limpieza; y si las quieres co-
cer también puedes, compouiéndas como 
queda dicho, pero no son tan buenas. 
Espárragos. 
Los espárragos los vas haciendo peda-
cilos, los mas tiernos los pones á remo-
jo: luego tienes agua á cocer y los escal-
das, poniéndolos á cocer con agua y sal; 
sazónalos cuando estuvieren cocidos echan-
do un poco de aceite crudo, clavillo, cañe* 
la y un poquito de azafrán, y si quieres va-
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ciarlos en una tartpra , echas unos hue-
vos abiertos, que cocidos con los espár« 
ragos, son muy buenos. 
Judias verdes. 
Limpias que sean las judias, las pones 
á cocer con agua y sal, y cuando estuvie-
ren cocidas las sazonas: tienes cebolla 
cortada y frita, la echas sobre las judias 
con un poco de sal y un polvo de pi-
mienta, y dale dos ó tres vueltas para 
que reciba el recado. 
Guisantes verdes. 
Tomas los guisante.-* que sean tiernos 
limpíalos y los quilas la golilla que tienen 
junto al cabo, los escaldas, cuéGelos con 
agua y sal, los tienes después retirados 
hasta que e^a hora de servirlos, échales 
en los platos, los sirves con aceite crudo 
y pimienta por encima, e>te me parece el 
mejor modo; y se da sin diferencia á po-
bres y ricos. 
14* 
Setas de monte. 
Las selas regularmente se lavan bien 
porque no sepan á tierra, si estuvieren 
secas las pondrás á remojo por la noche, 
las esprimes bien y pones á cocer con 
agua y sal; cuando estén cocidas escurre 
las y ponías á freír en aceite; estando me 
dio frilas echas cebolla cortada y que se 
acaben de freir con ella; ponía después 
en una cazuela, haz una salsa de avellanas, 
echa un puñado de yerbabuena y un polvo 
de pimienta que dé todo un hervor: son 
muybue.nas, si no te agradaren con salsa, 
las comerás con la cebolla so/a. 
Criadillas de tierra 
Esta es una yerba muy regalada, criase 
como las patatas debajo de tierra: las mon-
das y las puedes echar en remojo en pe-
dazos; las escaldas, ponías á cocer, y coci-
das que sean pon aparte el caldo con que 
se cocieron: las vaciasen unacazuela, echa-
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las aceite con ajos fritos; componiendo una 
salsilla de calda que apartaste con todas 
especia?, dfja que dé un hervor, y si te 
queda algo del mismo caldo lo compones 
como de carne, y será tan bueno, que du-
darás si es de carne ó pescado. Las pa-
tatas se componen del mismo modo. 
Berengenas asadas. 
Después de mondar las berengenas las 
cueces con agua y sal,' hechas pedazos; 
cuando estén cocidas las pones en vasija 
que no sea honda: si fuere dia de carne, 
las echas una sartenada de tocino entre 
magro y gordo, con fuego arriba y abajo; 
las das vueltas, y cuando estén asadas las 
infundirás agrio cíe lima y un polvo de 
pimienta; mas para dia de pescado, las 
(«unes aceite con ajos fritos, machacas 
unos grauos de pimienta, ajos, perejil y 
sal; y á cada vuelta las vas rociando con 





Los limpias bien y lavas una ó dos ve 
ees, pontos á remojo porque no les qued 
tierra, los escaldas y cueces con agua j 
sal; después de cocidos, los escurres j 
compones de este modo: corta cebolla me 
nuda y la fries oon aceite buen^; ya frita 
quita del aceite la cebolla y quema en é 
un poquito de harina y la echas sobre loi 
nabos con un polvo de pimienta, los po 
nes á fuego manSo, dales una vuelta y se 
rehogan grandemente: la cebolla que qui 
taste te servirá parí huevos ó para compo-
ner judiasó garbanzos echando mas aceite. 
Borrajas rebozadas. 
Esta es una verdura poco sabrosa < 
cuerpos rellenos de manjares de mas sus-
tancia, aunque á muchos les gustan dis-
puestas en la forma que aquí diié: lo-
mas los tallos de las borrajas tiernas, los 
Corlas á pedacitos de á cuatro dedos, los 
lavasbien, cuécelos con agua y sal, y cuan-
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io estén cocidos los escurres en una labia 
impía: luego haz una masa clara corno 
)»ra abadejo frilo con huevos y un poco 
ie harina, los vas untando y friendo en 
a sartén, las sirves con azúcar y canela: 
ÍS asi buen plato. 
Caldo de borrajas. 
Tomas aceite bueno, Cries cebolla me-
luda, y cuando esté frita, quítala con una 
ispumadera y echa el aceile en el caldo 
¡n que cociste las borrajas, machaca una 
salsa deavellanas tostadas,y echa también 
M tostón de pan remojado bien esprimi-
lo: pon de todas especias, como son, pi-
Tiienta, azafrán, clavillo, canela y un gra-
10 de ajo: desátalo todo con el mismo cal-
lo que cueza un poco; sazónalo d«í sal, 
o sacas del fuego, desatas huevos corr-
espondientes con un poco de vinagre, y 
°s echas cuando esté tibio porque no se 
^ígulen los huevos, y lo pones á sudar: 
Bste es un caldo suave y bueno, tanto que 
algunos dudarán si es de carne. 
14.8 
Cardos de huerta. 
Limpia bien los cardos, quítales los 
hilos y telillas; córlalos y échalos en agu; 
fria, porque no se ennegrezcan: los escal 
das con agua cocida, y cuécelos con agu 
y sal; cocidos los escurres, pones una olli 
la de agua al fuego y sazonas de sal: ma 
chaca una salsa de piñones ó avellana 
con pimienta, unos granos de ajo y ui 
remojón de pan, desalas con el agua sa 
zonada, y echa en el cardo aceile crud 
que dé un par de hervores: sino tuviere 
salsa, echa aceite y ajos fritos. 
Setas de cardo. 
Estas son las mejores: después de bie 
lavadas y cocidas con agua y sal esprime 
y fries con cebollas, luces una masa com 
otras veces te he dicho, una salsa d 
avellanas y huevos con un grano de ajo 
todas especias, la masa que quede espesa 
haces unas empanadillas echando la sais 
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dentro, luego las fries en la sartén; son 
muy buenas para ¿nadir un plato, y á al-
algunos les gustan tanto como perdices; 
pero yo ésiaa elegiría, y creo no errar en 
a elección. 
Criadillas de tierra de otro modo. 
Me ha parecido enseñarte otro modo 
de gnisar las criadillas; entre los muchos 
que hay, turna las mayores, cuécelas con 
agua y sal, bien mondadas, rehógalas con 
buen aceite y cebolla frita, las pones cal-
do de garbanzos, sazónalas con todas es-
pecias, un poco de azafrán y verdura bien 
picada, lo pones dentro que cuezan un 
poco, sazónalas de sal y cuájalas con unas 
yemas de huevo, zumo de limón ó vinagre. 
Berengerías rellenas. 
Las cueces partidas por medio con agua 
y sal; cocidas las escurres quitándolas el 
corazón de modo que queden huecas como 
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media nuez; picas unas pocas de las que 
cociste, fríes un poco de cebolla con buen 
aceite, ¡uego echas la» bnrengenas ma-
chacadas, un poco de yerbabuena y hue-
vos crudos, las pones al fuego hasta que 
se sequen, revolviendo hasta que esté esto 
bien seco: échalo en una cazuela con los 
huevos correspondientes, un poco de pin 
rallado y un poco de queso: sazónalo con 
todas especias, canela y unos polvos de 
azúcar; llenas con esto las medias beren-
genas, ten un batido de huevos y harina 
claro, las mojas en él y las fríes en la 
sartén: las sirves con azúcar y canela. 
Achicorias y escarolas 
Limpia y lava bien las achicorias, es-
cáldalas y cuécelas con agua y sa'; corjdas 
escúrrelas, y guarda el agua para los hi-
pocondriacos, las compones con aceite 
y ajos fritos. La escarola después de bien 
lavada la cueces como las achicorias, 
las compones con aceile crudo, y ser-
II! 
viras con unos polvos de azúcar por en-
cima. 
Zanahorias. 
Es comida simple y de bestias. Si te 
gustan las zanahorias las pones á cocer 
con agua y sal y las haces rujas, con ce-
bolla frita las pones en una cazuela, y 
sazonándolas de, todas especies y sal, las 
echas agua caliente basta cubrirse, las 
pones dulce de azúcar ó miel y vinagre, 
que estén bien dulces y agrias; luego fries 
un poco de harina que, esté bien quema-
da, la deshaces con el mismo caldo délas 
zanahorias y se trabará en un hervor. 
V A R I A S E S C U D I L L A S . 
Potaje de judian 
Las judias ya limpias las lavas y pones 
á cocer, teniendo cuidado que cuezan 
pronto; quítales esta agua, ponías otra de 
nuevo, y cuando estuvieren cocidas las 
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compones echándolas cebolla frita, unos 
granos de ajos machucados con pimienta, 
azafrán, yprbtbu^na, y si quieres espe-
sarlas, echa un puñado de pan rallado y 
un poco de que.su; también son buenas 
con un poco de arroz. 
O Ir o modo de guisar judias. 
Después de cortadas las quitas el agua 
y las echas aceit* crudo, pimienta, un 
puñado de perejil y yerbabuem, ponías á 
fu^gü mans.), dalas tíos vueltas y sazónalas 
ue sal; y sino quieres hacerla de esle mo-
do, en la mismi olla aules de quitar el 
caldo sazónalas de sal y azafra/i, yl.is pue-
des servir con aceite y pimienta sin cal-
do; y al que le guste echas un poco de 
vinagre en su plato. 
fiabas secas. 
Las habas limpias y quitados losgusanos, 
se escaldan antes de tobarlas en la olla: 
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las cueces y quitas la espuma, porque 
siempre quedan gusanillos, y cuando se 
hayan cocido machaca anos ajos si hiciere 
frío: y si los que han fie comerlas no gus-
tan de ajos ni especias, le acomodas a su 
gusto, porque hien se pueden componer 
sin ellos: machaca pues lus ajos, pimienta, 
azifr&n y unos brotes de yerbabuena, y lo 
desatas Udo con un poco de. agua calien-
te: a cuatro puñados de htbas echas uno 
de arroz limpio: sazónalas de sal y ponías 
el arroz correspondiente: revuélvelas y 
ponías á sudar fuera del fuego, y de 
cuando en cuando las revuelves con el 
cucharon. 
Garbanzos comunes 
Si tuvieres conocimiento de acelgas ó 
espinacas, con él remojas los garbanzos, 
ó sino con el cocimiento de abadejo, des-
pués de remojado, lavados y escaldados, 
cuécelas con un poco de aceite crudo, des-
pués de curidos los pones cebolla frita 
con todas especias machucadas con unos 
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granos de ajos, sazónalos 0*9 sal, y puedes 
espesarlos poniendo la sesta parte de arroz: 
si fuere mesa de cumplimiento echas una 
salsa de avellanas y huevos, mas para los 
pobres basta machacar un cucharon de 
garbanzos con yemas y las claras puedes 
aprovechar con huevos en tortilla: con un 
huevo y dos claras haces una tortilla sin 
fraude; porque puedes dar con gente tan 
bizarra que te pidan cuenta de un hue-
vo, y hablo por experiencia. Si quieres 
componer los garbanzos con las cabezas 
duras del abadejo, cociéndolas con los 
mismos garbanzos y unas cabezas de ajos 
son de buen gusto. 
Guisantes secos 
Limpíalos y punios en remojo como los 
garbanzos, ó con agua tibia y sal: ponlos 
en la olla donde se han de cocer con 
agua, y cuando hierva los escaldas, lue-
go los pones á cocer, y que sea pronto 
para todo género de yerbas ó legumbres: 
si conoces que son de mal cocer, echas 
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un poco de aceite crudo; se componen del 
mismomodoque los garbanzos con aceite, 
cebolla frita y unos granos de ajo en 
tiempo de invierno, echas de todas espe-
cias: si con esto no estuvieren bastante 
espesos añade un poco de arroz. 
Almendras verdes. 
Tomas las almendras antes que se cua-
jen los huesos, las estregas con un paño 
para quitarlas el bello y quedan bellas 
para cocerlas con agua y sal: cocidas, es-
cúrrelas; fries cebolla cortada menuda, 
y después de frita rehogas con ella las 
almendras, échalas caldo hasta bañarlas; 
sazónalas con todas especias, canela y un 
poco de azúcar, que den dos ó tres her-
vores, y échalas un poquito de verdura 
machacada, sírvelas asi sin cuajarlas con 
huevos. 
Escudilla de ángel para cuaresma, y á los 
eclesiásticos servirás para semana santa. 
Para esta escudilla es menester á cada 
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libra de arroz una libra de azacar y otra 
de almendras; el arroz lo has de lavarcon 
agua tibia, luego lo pones á enjugar en 
unos manteles, y cuando estuviere enjuto 
Jo mueles y pasas por cedazo de cerner 
harina; y si Id mueles el día antes, la de-
jas tendida porque no se vuelva agria; sa-
cas IJ leche de este modo: pones un jarro 
de agua a hervir, y cuando hierva echas 
las almendras que den dos hervores; lue-
go las mondas y las echas en agua fría, 
Jas mjchacas, la leche !a cuelas con una 
servilleta limpia, la vas echando en una 
olla y la pones á entibiar con el azúcar: 
Juego desatas la harina con poca leche 
porque se deshagan los burujones, y cuan-
do estuviere desatada la pones en la olla 
que se ha de lucer la escudilla á (a<go 
Jento, la vas revolviendo con el cucharon, 
y cuando se ponga dura se ha de revol-
ver mas apriesa y la pruebas; cuando esté 
espesa y no sepa á harina, es sertal que 
esiá cocida; tienes una onza de canela en 
infusión y la echas cuando e^é cocida la 
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escudilla; para veinte escudillas has de me-
nester seis onzas de azúcar y un cuarto 
de canela hecho polvos, con lus cuales 
hervirás la escudilla. 
Tostadas de pan con manteca. 
Cortas unas rebanadas de buen pan. 
tuéstalas en las parrillas, calienta la man-
teca, moja el pan en agua, escúrrelo, frie 
las rebanadas, y cuando las saques de la 
sartén las rociarás con polvos de azúcar 
y canela: la servirás si puedas de la sar-
tén al plato, y adviertan los escrupulosos, 
que aunque parecen cosas chavacanas, 
muchos las ignoran, 
Para conservar tómales. 
Cuando estén medio curados échalos en 
aceite frito, y los mantienes todu el año 
como si se cogieran entonces de la mata, 
pt-.ro los has d« coger antes de salir el sol, 
y el aceite sirve para cualquier cosa. 
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Adobo de aceitunas 
Cojes las aceitunas del árbol cuando 
veas alguna monda, que e's indicio tienen 
el grueso que pueden tener: darás cuatro 
ó cinco cuchilladas á cada una, ponías en 
agua dulce, mudándolas de dos en dos días 
hasta que todas se hundan en el agua: dis-
pones un adobo de agua y sal, y cuando 
hayan tomado del agua y sal, toma una va-
sija de medio cántaro, llénala de aceitunas 
poniendo ruedas de 'imon, hojas de laurel, 
olivo é hinojo; llénala de la misma agua de 
Jas aceitunas, ponle un poco de canela, cla-
villo y la mitad de pimienta, con un poco 
de azufran, todo deshecho en el mismo 
adobo. Nota que el adobo de las especias 
no dtra mucho porque se pone agrio con 
los limones; por eso se hah de componer 
pocas de una vez, y acabadas aquellas 
compones otras del modo dicho: para esto 
puedes tenerlas lodo el año en agua y sal; 
Jas vas sacando y componiendo; advierte 
que las aceitunas después del día que las 
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pones en agua tan de estar cubiertas, 
porque de lo contrario se pierden. 
Olras-aceitunas mas fáciles compones 
así; recien cogidas escojes las mas gruesas 
para enteras como no estén dañadas; las 
pon s^ si puedes en vidrio con agua y sal 
en piedra con abundancia, que queden 
bien sabrosas. De este modo sin tocarlas 
«e conservarán todo el año: las menudas 
y tocadas partirás si se han de gastar lue-
go: cocerás el adobo con hinojo, lomillo, 
hojas de laurel, cascos de naranja, cabe-
zas de ajos machadas que sepan bien á sal: 
este adobo frió echas sobre las aceitunas, 
pero no las puedas conservar sino un mes 
poco mas ó menos Si quieres conservar-
las mas tiempo, pones las aceitunas <?on 
agua y sal y un puñado de hinojo, dos 
matas de tomillo, cascos de naranja, y 
asi se conservan dos y lies meses. Antes 
de echar el adobo á las partidas las mu-
das de agua nueve dias, para que pierdan 
la actividad y fortaleza del verdor. 
1.60 
P A R A COMPONER A G U A , CON OTRAS 
A D V E R T E N C I A S . 
Agua de limón. 
Para doce vasos necesita doce orinas de 
azúcar y un limón: medio dia antes de 
componer el agua se le quita la cortt-za y 
se machaca en el mortero ó almirez; des-
pués se echa en la garapiñera con el agua 
hasta que sepa bien á limón; lo cuelas con 
un cedazo, echas el agrio de aquel limón 
hasta que conozcas ha lomado de él, des-
pués la azúcar, y puede ser que dicha azú-
car sobre, y siempre se ha de echar con 
reserva, la cuelas por un paño bien espe-
so en la misma garapiñera: para helarla 
serán menester tres hbras de nieve, la 
dispones de este modo; la nieve menuda 
pones debajo bien cargada de sal, y la de-
más que sea mas gruesa como huevos en-
cima, cargada de sal como la de abajo: 
media hora antes de dar refresco las vas 
moviendo, y tienes el cuidado de darle 
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alguna vuelta con una paleta de carrasca, 
porque se asuela, ppgándose al suelo y 
paredes, y se hiela mucho: al tiempo de 
servirla la sacas íbera de la caja: tienes 
una cuchara que no sirva para otra cosa, 
y sino bien limpia: y la misma regla ob-
servas en las demás aguas. 
Agua de canela. 
Para el agua de canela es menester azú-
car como para el agua de limón, tres cuar-
tos de canela cociéndose un día antes, 
cuécese á fupgo manso en un puchero 
nuevo, en donde quedas por espacio de 
media hora, cubierto el puchero porque 
no se exhale; después de cocida pones el 
puchero en arena ó trigo: cuando hayas 
de componer el agua echas la necesaria 
en la garapiña con el cocimiento de la ca-
nela y el azúcar, lo desatas en una cazue-
la, y si fuese grueso lo mueles antes y lo 
pagas por la estameña ó paño espeso, lle-




Leche de almendras. 
Para doce vasos una libra de azúcar, doce 
onzas de almendras; se mondan y se van 
echando en agua fria porque no salga par-
da la leche: luego mueles la almendra, y 
cuando estuviere molida la desatas con 
dichos doce vasos de agua y cuelas el azú-
car y almendra del mismo modo, pero ésta 
se ha de colar hasta que no le quede sus-
tancia, torciendo bien el colador, y &quel 
residuo inútil lo arrojarás, y compones 
la nieve como queda dicho. 
Agua de aurora. 
Para doce vasos de et-ta agua echas una 
libra de azúcar, y para esto es menester 
que lo? seis vasos sean de leche de almen-
dras y los otros seis de agua de canela: lo 
mezclas, y el azúcar la pones en la garapi-
ñara todo revuelto, y la nieve como á las 
demás aguas. 
Ledie helada. 
La leche mejores h fie^ :a de vacaí: pira I 
cada Vdso es menester una onza de azúcar 
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y tres cuartos de canela para doce vasos, 
cocida antes, y con el agua que cuezas la 
canela desalas el azúcar y lo cuelas , lo 
ecrus l"do en uro garapiñera con la le-
che, de modo que esté puco mas de me-
dia: echas la nieve cuino á las otras aguas, 
tienes un molinillo de un dedo de recio, 
redondo como una cobertera , y le vas 
dando como quien hace chocolate; y cuan-
do conozcas se pega á las paredes, la se-
paras con el cucharon hasta que esté toda 
garapiñada: las vas escudillando, y colmas 
bien los vasos p ira lomarla con cucharilla. 
Modo de hacer requesones 
Pones la leche en una olla nueva, no 
empleada en otra cusa: desalas un poco 
de cuajo a proporción de la leche, pones 
al íuego, y como se vayí cuajando lo vas 
sacando coi! una espumadera bien limpia: 
lw echas en una castilla para que se es-
curra; y cuando lo hubieres de servir, ó 
un poco antes, pones «obre el requesón 
una espumadera clara apretándola un puco 
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y lo que saliere por los agujeros será como 
piñones, los vas echando en los p'atos y 
sirve? con polvos de azúcar y canela, y 
algunos parecen gusanos. La flor de car-
do y alcachofa seca es buena para cuajar, 
machacada en el almirez, desatase con Ja 
leche y se cuela para quitarle las motas. 
Para remojar orejones ó cascabeles. 
Remojas el dia antes de servirse los 
orejones ó cascabeles en agua tibia por 
lodo el dia basta la noche: les quitas bien 
«1 agua, los echas vino blanco hasta' ba-
ñarse: estarán con él toda la noche, y lo 
sirves con azúcar y canela; y si los remo-
jas con solo vino son mejores. 
Para curar heridas 
Aunque parece esto salirme de mi carti-
lla y propósito, me ha parecido ponerte, 
amigo cocinero esta receta, que bien co-
noces que no es mia, pero la puede to-
mar cualquiera que la necesite; y tú por 
ventura ó por desgracia la bas mentó-
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ter alguna vez, que es cosa fácil, que an-
dando entre cuchillos y manejándolos te 
suceda eScorlarte: si te cortares, pues, en 
los tejados hallarás una yerba llamada uva 
de milano, como piñones: las machacas 
en el mortero, esprimes el zumo, lo po-
nes en una redoma, se asóla y queda el 
licor como aceite; aplicas á la herida 
unos paños mojados con dicha agua y sa-
nas en poco tiempo. 
Para los que se queman ó escaldan. 
Si te escaldare el agua hirviendo caida 
en rescoldo, pones la parte lesa en una 
vasija de vinagre virgen, donde la tienes 
buen ralo, y así no se levanta ampollas; 
otros cojen una cebolla machacada y se 
eslregan la parle escaldada; pero si se le-
vanta ampolla, de la que se hace Haga, 
pones al fuego un pueherito de agua, de 
modo que le falten dos dedos para llenar-
se: echas un poco de cera blanca en gru-
mo, ó de cualquiera olra si aquella falta, 
lo cueces y dando un hervor lo sacas: 
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tienes un poquito de aceite en una es-
cudilla, vas echando en ella de lo que 
hay en el puchero poco á poco, de mudo 
que sola la cera c*iga , y poco importa 
que caiga algo de agua, porque después 
se traba ella, y al mismo tiempo que cae 
se vuelve con un palito hasta cuajarse; 
con este ungüento untas las llagas de la 
quemadura por mañana y tarde, y á pocos 
dias sanas. 
Para templar sartenes. 
No hay cosa que mas desluzca á un co-
cinero que un par de huevos mal hechos, 
y consiste muchas veces en faltar el tem-
ple á las sartenes, y las templas así: des-
pués de bien limpias las calientas, las 
estregas con una corteza de tocino, y así 
se templan brevemente. Otras veces las 
calientas bien, rociando la parle exterior 
y su suelo con vinagre; y si tuvieres 
priesa echa dos cascarones de huevos al 
fuego que aquel humo las suele templar; 
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pero aténgome al tocino que es lo mas 
seguro, haz las tortillas de este modo; 
echas un poco de aceite, pones la sartén 
en las brasas, igual bates los huevos y 
cuando esté el aceite caliente los echas, 
déjalos cuajar, los vas rollando con la pa-
leta, los vueives sin que se quemen, y han 
de quedar de modo que cogiéndolos del 
réntale se ha de deshacer la tortilla y que-
dar como una cuerda; y baste, que la 
cartilla no había de ser como una soga. 
Tienes ya, amigo cocinero, lo que ne-
cesitas para irte instruyendo sacado de 
experiencias y aplicación. No hablo con el 
cocinero de primera clase, á quien supon, 
ge mas bien instruido que yo pueda ser-
lo, sino contigo, principiante. Enmienda 
lo errado, corrije loque te agrade, perdo-
na lo que ftll?, disimula el estilo, apren-
de lo que quieras, calla lo supéríluo, y 
mira que en lodo te he deseado dar gus-
to, y todo lo sujeto á corrección, 
F I N . 
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E E G L A S 
PARA TRINCHAR CON DECENCIA EN UNA 
MESA. 
p . ¿Qué es trinchar? 
R. Dividir y repartir las viandas según su 
su clase, y con respecto al número y 
calidad de las personas convidadas. 
P. ¿Qué quiere decir eso? 
H. 'Que dtbe el trinchador saber los dife-
rentes cortes de cirnes, pescados, pjs-
las, frutas, etc., y sus mejores partes y 
bocados; para repartir según el órd«n 
de las personas y su número; y no de-
fraudar á unas y favorecer á otras in-
discretamente. 
P. ¿Qué ha de procurar el que toma este 
encargo en la mesa? 
R. C Mocarse en sitio (al que pueda cómo-
damente abastecer y servir al número 
d-i convidados de que se encarga. 
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P. Pues qué, ¿no poirá uno solo servir 
cualquiera mesa? 
R. No señor: pues el número y distancia 
de los convidados pueden exigir dos, 
tres ornas, para servir can oportunidad 
y sin confusión. 
P. ¿Y de qué mas debe cuidar? 
R. De que el trinchante y cuchillos estén 
bien acondicionados para sujetar y di-
vidir los manjares, sin machacados; 
destrozando las presas, y salpicando 
con las salsas. 
P. ¿Qué reglas debe llevar en el orden de 
servir los platos? 
R. Si hay presidiendo personas principa-
les, ó aquellas por quien se hace el 
convite; suponiendo el buen orden de 
su asiento, deberá comenzar por ellas, 
prefiriendo en caso de igualdad la se-
. hora al caballero, quien estando á su 
lado la servirá el plato, bebida, etc. 
P. ¿Cómo repartirá la sopa? 
R. Si hubiere dos ó tres géneros de sopa, 
lo advertirá, para que cada uno pida la 
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que guste, y con el cucharon, que solo 
servirá para esto, garbanzos, verdura, 
menestras y caldos ó sal-as: sin perjui-
cio de que cada uno pida eJ sa sero co-
mún, y eche la que guste, ó la sirva el 
caballero á la señora: repartirá igual-
mente de la de arriba y abajo, de su 
guarnición, etc., alendando en lo me-
jor á los principales y señoras. 
P. ¿Y qué mas tiene que observar? 
R. El repartir de tal suerte de todo, que 
siempre sobre, nunca fi le, saliendo de 
la mesa principal algo para los de la 
segunda, y no hacer los platos, ni tan 
escasos que no coman, ni tan abundan-
tes que sean gañanes. 
P. Hay mas á que atender? 
R. Estar siempre atento para servir con 
otra sopa ó plato mientras comen del 
uno los convidados, y el cucharon, cu-
chillo ó trinchante lo dejará descansar 
en el plato común, y no lo tendrá en 
la mano sin necesidad, ni sobre los 
manteles, por no manchar. 
171 
P. ¿De qué mas debe cuidar? 
R. De no poner plato servido, ni cucha-
ron ó cuchara que haya tocado guiso 
diferente; para lo cu;»! dará él y los con-
vidados los platos con el cubierto cru-
zado, para lavarlos; si hubiere abun-
dancia y proporción. 
P. ¿Cómo se dividirá el cocido? 
R. El cocido es un número de platos di-
versos en uno, que se suelen y deben di-
vidir ó traerlos divididos de la cocina; 
lo general es separarlos en la mesa de no 
mucho cumplimiento en fuentes aparte. 
P. ¿Cómo? 
R. Poniendo el tocino, carne, chorizos, 
jamón, etc., en uno ó dos platos; dejan-
do solos los garbanzos, y en otro la ver-
dura: irá repartiendo aquellos y ésta, y 
trinchando después la v-ica en ruedas no 
gruesas al través; el carnero al hilo de 
las costillas; los chorizos en rajas; y el 
jamón como la vaca: en uno ó dos pla-
tos hará que vayan pasando para tomar 
cada uno loque guste, y si hubiere aves 
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en él se trincharán como adelante dire-
mos, y en e&los ó diferentes platos irán 
de mano en mano comenzando por su 
orden, ó por la derecha si son personas 
iguales. 
P. ¿Qué me dice Vd. acerca del asado, y 
guisado? 
R. Si fuera vaca ó ternera cocida ó asada, 
se cortará al través junto á la ternilla; 
la que está cerca del hueso es la mas 
sabrosa: lo mismo se trincharán todo 
género de lenguas en rajas no gruesas; 
siendo lo gordo lo que mas agrada. 
P. ¿Y cómo se trincha el lomo de becer-
ro, lechon, carneru, etc.? 
R. Por la parle del espinazo al hilo, y 
luego al través en pequeñas lonjas para 
servirlo. El riñon y solomillo es muy 
delicado, y se pirte en menudos pe-
dazos para repartirlo. La nuez de arri-
ba y abrfjo es tierna, y se parte al tra-
vés; las ternillas de los brazuelos son 
estimadas. 
P. ¿Y la espalda y costillas? 
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R. La espalda de arriba y abajo, par-
lase á lonja; la espaldilla al hilo, y por 
costillas; ja pechuga, quitado primero 
el pellejo, que es muy sabroso, diví-
dase por costillas, y si salieren largas 
divídanse otra vez al través. 
P. Y la cabeza? 
R. Téngage presente, en toda cabeza de 
cuadrúpedos tal cual grandes, que los 
ojos y orejas se tienen por el mejor bo-
cado; los sesos en pedazos para quien 
guste: después en ruedas chicas la len-
gua, luego los carrillos, etc. 
P. Y si fuere de puerco ó jabalí? 
R, Ambas se sirven frias en los platos 
de intermedio: su disección es la mis-
ma, y el pescuezo en ruedas. 
P. Y qué me dice Vd. del trinchar un 
jamou? 
R. El jamón caliente ó frió iiempre se par-
te al través y en rajas delgadas, y que 
salga gordo con magro; la espalda, lomo 
y espaldilla romo el ternero, ya dicho. 
P. Y qué me dice Vd. acereJ del corte de 
íli 
la pierna de carnero, ternera ó cabrito 
asado ó cocido? 
R. Todo se parle á lonjas y por la parle 
mas gruesa; al través, también del lado 
del lomo algunos pedazos al lulo. 
Disección del jabalí pequeño, lechon-
cillos, ele. 
P. Como se trincha el jabalí, corzo, le-
choncito y generalmente todo cuadrú-
pedo peqoeíio? 
R. Lo primero, se les corta la cabeza, des-
pués las orejas; divídese por la mitad; 
córlesw el muslo y espalda izquierda, 
después el muslo y espalda derecha, 
levántese el pellejo de lo restante, y 
pártale para qui<*n gus»e de ello: di vi-
da>e en dos paites el espinazo, sírvase 
en pedacitos con las costilla* unidas. 
Los del pescuezo, costillas y piernas 
son los mas sabrosos. 
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Disección del pavo, gallina, paloma, picho • 
nes, pollos y ¡oda ave que no sea acuátil. 
P. Oué bocados son mas esquisitos en esle 
género de aves? 
R. Los alones, después !a pechuga asada 
y luego los muslos; cocidos primero es-
tos, luego la pechuga. 
P. Y cómo se trinen*? 
R. Teniendo firme el ave con el trinchan-
te, y apoyándola con el cuchillo, cojera 
con aquel lo grueso del muslo izquierdo 
cortando el nervio que le une, y tiran-
do con el tenedor por la izquierda, 
después el alón por la coyuntura; há-
gase lo mismo por la derecha: el estó-
mago, esqueleto y rabadilla en dos; y 
si fuere pavo la ubre se servirá en pe-
d*z,>3 aparte y la pechuga a lo largo, 
y después en pedazos al través, dejan-
do el esqueleto solo. 
P. Y cuando el pichón ó pollos son muy 
tiernos ó pequeños»? 
R. Dividan Je en dos partes á lo largo ó 
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ancho y sírvanse asi, el pedazo de la ra-
badilla es el mejor; y también las per-
dices pequeñas se trinchan asi: ponga 
á cada uno un pájaro ó dos. si fuere 
mencsler, si son pequeños. 
Modo de trinchar el ave acuátil. 
P. VA zarceta, el ánade y toda ave de 
agua, cómo se divide? 
R. Se comenzará por dividir los dos la-
dos del estómago en lonjas, después los 
muslos y alones como las demás; y el 
esqueleto se trincha en dos ó mas peda-
zos. En las perdices, becadas y chochas 
los alones y cuerpo son mas apreciablcs 
y en las ú limas los muslos: pártanse 
como la gallina y demás, romo se dijj. 
El faisán, lo mismo que la chocha, es 
«preciable en sus muslos y fln de es-
tómago. 
Sobre los conejos y liebres. 
P. Tiene Vd. algo que decir acerca ds los 
conejos y liebre»? 
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R. Que partirán á lo largo desde el cuello 
dividiendo en dosel espinazo, se sacan 
los lomilos, cortante al través en peda-
zos chicos, y Jo demás como se quiera. 
De los pescados. 
P. Sírvase Vd. decirme qué debe obser-
varse trinchando los pescados. 
R. El pescadjse divide cun la cuchara, y 
no con cuhillo, á no necesitarse para la 
cabeza, que en la carpa guisada es Jo 
mas *preci«b!e; y para hacer trozos la 
anguila asada. 
. Dígame V. en general de ésta, y de-
mas pescados en teros, remóse trinchan. 
R. Se le quitarán suavemente a'gunas es-
camas, que suelen quedarse, pasando la 
cu:hará a lo largo, y con ella se saca 
en pedazos ó secciones la carne desde 
el medio hacia el vientre; después se 
sirve del espinazo, adviniendo que lo 
que esta hacia la cola es lo n.ejor; y la 
lengua *e »jrve eco preferencia para aj-
12 
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guna persona distinguida. La cabeza, 
si es grande, se divide en dos partes, 
apoyando con el trinchante en la gar-
ganta, y con la cuchara ó cuchillo abrien-
do por debajo: el vientre, cabeza y cola 
son de varios gustos: y se debe pregun-
tar en el sollo, barbo y salmón. 
P. Y hay algunos pescados que se trin-
chan á lo largo? 
R. La pesca dorada y bacalao se cortan 
al hilo del espinazo, que es Jo mas car-
noso y delicado, y luego en trozos: Id 
lamprea, baibota y toda especie de 
pescados menores, se harán con la cu-
chara dos ó trer pedazos al través, y 
se servirán prefiriendo lo que está mas 
cerca de las aletas. 
De las pastas. 
P. Cómo se sirven las pastas? 
K. Las grandes, como tortas, empanadas 
calientes, etc., y los que llaman relle-
nos de timbal, se suelen servir á la me-
sa con la tapa sobrepuesta; si no, lo 
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primero es dar un corte al rededor y 
en otro plato ponerla; y de su relleno ir 
sirviendo á cada uno, añadiendo un 
pedazo de la pasta al que guste, si las 
piezas del relleno están enteras se sacan 
en un plato y se trinchan según su cla-
se, para que pasen á tomar de él cada 
uno según guste. 
. Y las pastas menuda y platos de 
guarnición? 
. Estos se componen de pasteles de cre-
ma, almendras, frutas ó dulces; y se 
sirven sin partir si son pequeños; si 
son grandes, en pedazos chicos á lo lar-
go y ancho, ó desde el medio á la cir-
cunferencia como ojaldres; si son de 
pasta algo mas dura de almendras, co-
mo quiera cada uno, ó partiéndolas 
con el cuchillo al rededor, ó á golpe 
con el mango. 
De los postres y frutas. 
. Qué me advierte Vd. acerca de las 
frutas? 
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R. Si son melones ó sandías, deberán ir 
cortadas en rebanadas, en aquellos á lo 
largo, y en éstas en círculo, de suertp, 
que no haya mas que desprenderlas, é 
irlas sirviendo en la media fuente, ó a 
cada uno en su plato. 
P. Y de las peras, manzanas, melocoto* 
nes, naranjas, etc.? 
R. Débense cog^r con un tenedor ó pe-
queño trinchante y punzones que para 
esto hay, ó con cuchillo limpio, mon-
dándolas de alto abajo, de suerte que 
quede colgando la cascara; se parten en 
pedazos á lo largo, y se sirven con la 
punta del cuchillo. 
Del Café y Rosoli. 
P. Cómo se sirve el café. 
R. El café se sirve en tazas ó grandes j i -
caras con su platillo y cucharita, echan-
do con la cafetera tanto café cuanto 
baste para estar cuasi llena la tazé, sise 
ha de echar ó mezclar leche hasta dcr-
ramarse bien en el plato, y si nó, ésíe 
se derramará: y tomando cada uno la 
cuchara general, echará el azúcar que 
gusie, ó servirá á su beneplácito á las 
señoras y caballeros de carácter, ó se-
gundará si quisieren. 
P. Y sobre los rosolis? 
B. Igualmente llenará de diferentes el 
numero de copas, é irá alargando á 
cada uno las que gusten. 
Sobre los palillos, mondadientes y enjua-
garse sígase la costumbre de la mesa. 
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